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ABSTRACT

The purpose of this w ork, is give to know the peasant a manual for the handmade elaboration
of meat products using as raw material the cavy´s meat, w ith the purpose of taking advantage a
specie: fertile, docile, of easy adaptation to the means, and w ith a meat of high biological value
(protein 20.3%, grease 7.8% and ash 0.8%). Which allow s elaborate products of quality,
hygienic, nutritive, w ith the purpose of consuming, to market in a different w ay ro the tradicional
value, that permits to give an added value, to obtain a product of quality, sterile and healthy, to
consume it and to market it in different w ay to the traditional and obtain superior ingresses in
its economy.
The manual is divided in ten chapters: the first chapter collects information about the cavy, its
distribution, importance of its rearing, zoological taxonomy, reproductive characteristics, benefit
of their meat and sacrifice. A second chapter is about, the meat products, their classification
according to the ICONTEC NORM 1325 and the raw material necessary to elaborate them. The
third chapter, specify the equipments e installations, necessary for the making of the meat
products. Fourth, fifth and sixth chapters, capture the elaboration of the different meat products
using as raw material the meat of the cavy, w here it is explained in a punctual w ay, simple and
of easy application: the formulation, resources, equipments, diagrams of flow and procedures.
Seventh chapter establishes, w hat an alimentary intoxication?, w ho produces it? And how can
w e avoid that manufactured elements are contaminated?. Eighth chapter, is about the hygiene,
the importance of effecting basic norms w ith the purpose of achieve reliable products and of
quality. Ninth chapter establishes the systems of conservation of the food. Tenth chapter is
about the cost of the equipments and tools necessaries to elaborate the meat products.

RESUMEN

El propósito de este trabajo es, dar a conocer al campesino un manual para la elaboración
artesanal de productos cárnicos, utilizando como materia prima la carne de Cuy, con el fin de
aprovechar una especie: prolífica, mansa, de fácil adaptación al medio, con un carne de alto
valor biológico (proteína 20.3%, grasa 7.8% y Cenizas 0.8%). La cual permite elaborar
productos de calidad, higiénicos, nutritivos, con el fin de, consumirlos, comercializarlos de forma
distinta a la tradicional y obtener así mayores ingresos.

El manual esta dividido en 10 capítulos: el primer capitulo recopila información sobre el Cuy, su
distribución, importancia de su crianza, clasificación zoológica, características reproductivas,
bondades de su carne y sacrificio. Un segundo capítulo trata, los productos cárnicos, su
clasificación
según la norma ICONTEC 1325 y las materias primas
necesarias para
elaborarlos. El tercer capítulo, detalla los equipos e instalaciones, necesarios para la
fabricación de los productos cárnicos. Cuarto, quinto y sexto capitulo, plasma la elaboración
de los distintos productos cárnicos utilizando como materia prima la carne de Cuy, donde se
explica de una manera puntual, sencilla y de fácil aplicación: la formulación, materiales,
equipos, diagramas de flujo y procedimientos. Séptimo capitulo establece, qué es una
intoxicación alimentaría, quien la produce y como podemos evitar que se contaminen los
alimentos fabricados. Octavo capítulo, trata sobre la higiene, la importancia de cumplir normas
básicas con el fin de obtener productos confiables y de calidad. Noveno capítulo determina
los sistemas de conservación de los alimentos .Décimo capítulo trata los costos de los equipos
y utensilios, que necesitan para elaborar los productos cárnicos.
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INTRODUCCION

Con este manual se busca recopilar los productos cárnicos que se pueden elaborar
artesanalmente utilizando como materia prima la carne de Cuy, de excelente valor biológico,
por su contenido de proteína 20.3%, grasa 7.8% y minerales 0.8%, que hacen este alimento
importante en la nutrición de las familias campesinas.

Al transferir esta herramienta al criador de Cuy le damos una alternativa de comercialización y
consumo distinta a la tradicional, que le permite ofrecer un producto de calidad, higiénico,
nutritivo e incrementar los ingresos económicos de la familia.

El manual reúne de una manera detallada los procesos de elaboración, equipos, utensilios,
materias primas, sistemas de conservación, normas de higiene, a utilizar en la elaboración de
los productos cárnicos. Permite al campesino ponerlo en práctica y lo incentiva a prolongar las
costumbres alimenticias de nuestros padres y abuelos.

1. OBJETIVOS

1.1 OBJETIVO GENERAL

Diseñar un manual, para la elaboración artesanal de productos cárnicos, utilizando carne de
Cuy.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
•

Precisar las bondades de la carne de Cuy, en la elaboración de productos los cárnicos.

•

Determinar los productos cárnicos de mayor facilidad, para su elaboración artesanal.

•

Plantear las formulaciones de los productos en un lenguaje tradicional.

•

Elaborar flujos de proceso.

•

Establecer los equipos e instalaciones.

•

Señalar condiciones sanitarias y de manejo de los productos para asegurar su calidad.

•

Realizar un análisis de costos de producción, como modelo para el productor.

2. MARCO TEORICO

2.1 MATERIAS PRIMAS

Son aquellas sustancias alimenticias que intervienen en distintas formas en la elaboración de
productos cárnicos.

2.1.1 CARNE

La carne es el tejido muscular de los animales que se utiliza en forma directa o procesada.

La carne esta constituida por agua, grasa, sales e hidratos de carbono. La composición varía
según la clase de carne. La calidad depende en gran parte de la edad del animal y la calidad
del sacrificio1.

La carne es la parte muscular de los animales de abasto constituida por todos los tejidos
blandos que rodean el esqueleto, incluyendo nervios y aponeurosis. Se considera carne el
diafragma, no los músculos del aparato hioideo, corazón, esófago y lengua2.

2.1.1.1 CARACTERISTICAS FUNCIONALES DE LA CARNE

CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA
Es la facultad de la carne de mantener en condiciones bien definidas, su propia agua añadida3.
La capacidad de retención de agua es la capacidad de mantener su contenido de agua durante
las operaciones de corte, compresión o calentamiento4.

1
2
3
4

Manual para la Educación Agropecuaria de Productos cárnicos. México.1983.
ICONTEC. Norma 1325.
GIRARD.J.P. Tecnología de la carne y de los productos cárnicos. Editorial Acribia. Zaragoza (España).1991.
RANKEN, M.D. Manual de Industrias de alimentos. Editorial Acribia. Zaragoza (España).1988.
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Es la capacidad que exhibe la carne de retener su agua durante la aplicación de fuerzas
externas como cortes, calentamiento, trituración o simplemente fuerza de gravedad. Para la
industria transformadora significa la capacidad de la carne para retener el agua contenida o
agregada, de tal manera que no se separe en los diferentes procesos de transformación. Del
agua total del músculo un 4 ó 5% se presenta en forma de agua ligada, la cual permanece
fuertemente unida al músculo incluso cuando a este se le aplica una intensa fuerza mecánica o
de otro tipo.

La CRA es importante en cualquier producto cárnico ya que determina las pérdidas de peso en
los procesos de transformación y en la calidad de los productos obtenidos. Las perdidas de
peso se producen en toda la cadena de distribución y transformación, desde el oreo hasta el
cocido. Es la propiedad más tratada en cuanto a la tecnología de alimentos de ella dependen
otras como: el color, terneza, y jugosidad de los productos cárnicos.

El agua del músculo se encuentra en proporción de un 70% en las proteínas miofibrilares; 20%
en las sarcoplásmicas y el 10% en el tejido conectivo5.

En la carne, el agua se presenta en distintos estados:

* Agua libre o solvente, que conserva las propiedades del agua pura.
* Agua capilar y agua adsorbida en la superficie, constituyendo formas intermedias,
medianamente activas
* Agua de constitución, íntimamente unida a los otros compuestos bioquímicos de los que no se
puede separar más que por técnicas severas.
pH
El pH de la carne tiene un marcado efecto sobre sus propiedades físicas siendo responsable de
la carne oscura al corte (la carne pierde su color original al ser expuesta al oxigeno del aire) y
las carnes de cerdo PSE (carne de color muy claro, blanda y acuosa) y DFD (carne oscura,
firme y seca).
Este es un factor que influye en la capacidad de retención de agua; es decir, si hay valores altos
de pH (5.8 o más) producen un incremento de CRA, dan un color más oscuro y una textura
más basta favoreciendo la alteración microbiana; sí los valores son más bajos (5.5 o menos)
tiende a producir el efecto contrario.

5

LOPEZ DE LA TORRE. G. Manual de Bioquímica y tecnología de la carne. Madrid (España). Rdiciones A.
Madrid Vicente. 1991.
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La temperatura ejerce una importante influencia sobre la velocidad de la caída del pH ya que
después del sacrificio el pH aumenta a temperaturas altas y disminuye a temperaturas bajas.

CAPACIDAD EMULSIFICANTE

La capacidad emulsificante corresponde al volumen de aceite expresado en mililitros
susceptible de ser emulsionado por una cantidad dada de proteína, expresada o bien en
gramos o bien en miligramos antes de la ruptura de la emulsión llamada “ inversión” 6.

CE es el parámetro que define la emulsión es la cantidad de aceite medido en ml que es capaz
de emulsionar 1 gramo de proteína sin que se rompa o invierta la emulsión.

En una emulsión cárnica las gotas de grasa están recubiertas de proteínas que le dan
estabilidad a la emulsión. Las proteínas actúan como emulgentes por que forman un gel
alrededor de la gota de grasa que retiene agua7.

Una emulsión se define como la mezcla de dos líquidos inmiscibles, uno de los cuales está
disperso en forma de pequeños glóbulos en otro líquido. La parte que forma los glóbulos que
esta dispersos se llama fase continua.
Las emulsiones son generalmente inestables a menos que otro componente conocido como
emulsificador este presente. En las emulsiones cárnicas la fase dispersa es la grasa, la fase
continua es el agua y el agente emulsificador es la proteína, especialmente las miofibrilar de la
carne. Existen diversos factores que pueden afectar la estabilidad de una proteína entre ellos
están la concentración de la sal, proteínas o altas temperaturas 8.

2.1.2 GRASA
La grasa es un componente mayoritario de la canal de los animales de abasto comprende
entre el 18 - 30% del peso de la canal del ternero y el 12-20% del peso vivo del cerdo listo para
el mercado.

6

GIRARD. 1991. Op. Cit, Pág
OPPEL SCHIFFNER. Elaboración casera de carne y embutidos . Editorial Acribia.Zaragoza(España).1996
8
SANCHEZ . Emulsiones cárnicas, manual sobre tecnología para la elaboración y control de calidad de productos
cárnicos ICTA. 1987.
7
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La grasa comprende todas las especies de lípidos: triglicéridos, fosfolípidos, eteroles y esteres.
Los lípidos se encuentran en el espacio intermuscular, espacio intramuscular, tejido adiposo,
tejido nervioso y sangre9.

La grasa confiere al producto agradable olor y sabor, además contribuye a la textura y jugosidad
del producto Esta se añade en forma de recortes grasos de vacuno o cerdo. La grasa
contribuye en gran medida a la palatabilidad de los alimentos 10.

La grasa tiene gran importancia en salchichería, y se considera ingrediente básico y paralelo
alas carnes, en las formulaciones. El rol trascendental de la grasa es la formación de
emulsiones al lograr la compenetración estable y uniforme entre los diversos componentes de
las salchichas y embutidos mezclandose con el agua y las proteínas especialmente11.

La grasa de los tejidos, como la dorsal, la de la pierna y de la papada, es una grasa resistente al
corte. Se destina a la elaboración de productos cárnicos y a la obtención de manteca.

Bajo malas condiciones de conservación, se pueden presentar alteraciones o modificaciones
desagradables en las grasas: Se incrementa su acidez, se enrancia, y adquiere sabores
desagradables. Estas alteraciones se pueden evitar controlando la temperatura y la humedad
dentro del cuarto de refrigeración. Para una conservación más larga es preciso recurrir a la
congelación12.

2.1.3 AGUA

El Contenido acuoso de la canal se debe principalmente al tejido muscular magro: el tejido
adiposo es pobre en agua. Cuanto mayor sea el grado de cebamiento de un animal, tanto
menor será el contenido acuoso total de la canal. Puesto que el agua es el medio universal de
las reacciones biológicas, su presencia influye en los cambios que ocurren en la carne en
refrigeración, almacenamiento y procesado. La carne magra roja contiene alrededor del 76% de
agua, a pesar de ser tan elevado el porcentaje, la carne aparenta un estado sólido,
conservando su forma y puede absorber más agua cuando se divide finamente y se transforma
en una emulsión cárnica13.

9

PRICE, James F. Cincia de la carne y de los productos cárnicos. Zaragoza (España). 1994.
LOPEZ DE LA TORRE .G. 1991. Op. Cit.
11
MEGANA Y MARTINEZ. Introducción a la bioquímica de la carne. Ediciones D.E.. Oriente. Santiago de Cuba 1986.
12
FREY , Werner. Fabricación f iable de embutidos. Zaragoza (España). 1983.
13
PRICE. J. 1994. Op Cit.
10
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La adición de agua es muy importante en muchos productos cárnicos, ya que algunos de ellos
se desecarían y carecerían de palatabilidad y en otros casos el agua adicionada a la contenida
en los componentes cárnicos mejora la blandura y jugosidad.

Habitualmente el agua se agrega en forma de hielo para reducir el aumento de la temperatura
y el crecimiento microbiano14.

Para la fabricación de productos cárnicos al agua debe ser potable, es decir debe ser limpia,
incolora, inodora; tiene que ser pobre en materias orgánicas y en cloruros y no contener
nitratos, nitritos, amoníaco ni microbios patógenos. El agua puede ser adicionada en el proceso
en forma de escarcha o en forma líquida y en otros casos puede ser adicionada en dilusiones
con sal (salmuera) para productos curados 15.

2.2 PRODUCCION DE CUYES EN LOS PAISES ANDINOS

El Cuy es un mamífero roedor originario de la zona andina del Perú, Ecuador, Colombia y
Bolivia. Constituye un producto alimenticio nativo, de alto valor nutritivo y bajo costo de
producción, que contribuye a la seguridad alimentaría de la población rural de escasos
recursos. En los países andinos la población de cuyes se estima en 36 millones de animales.
En Ecuador y Perú la cría esta difundida en la mayor parte del país; En Bolivia y Colombia esta
circunscrita a determinados departamentos. En Perú se encuentra la mayor población de cuyes.
El Cuy en las zonas Andinas, tiene ventajas comparativas frente a otras especies introducidas,
puesto que es un bien que se puede consumir directamente, vender para tener ingreso que
permitan la adquisición de otros bienes. Con técnicas apropiadas puede intensificarse su
producción y adaptarse a aquellas familias que tienen poca disponibilidad de tierra para producir
especies mayores.
La adaptación del Cuy a diferentes ecosistemas ha hecho posible su exportación a países
como: Venezuela y Cuba. Fuera de América Latina, la producción de cuyes ha sido promovida
en Africa16.

14

LOPEZ DE LA TORRE. 1991.Op. Cit.
RANKEN. 1993.Op. Cit.
16
www.f ao.org/ag/AGP/FRG/FEEDback/war/v 6200b/v 6200bos.htm.
15
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Este pequeño roedor, además de caracterizarse por su mansedumbre, es uno de los pocos
animales que desde que nace puede mantenerse solo hasta su desarrollo, tiene una rápida
reproducción y crianza económica, también posee una exquisita carne rica en proteínas, las
mejores perspectivas para contribuir a mejorar el nivel nutricional de la población rural.

2.2.1 COMPOSICIÓN Y VALOR NUTRITIVO DE LA CARNE DE CUY

La carne de Cuy es de excelente sabor y calidad, y se caracteriza por tener un alto nivel de
proteína (20.3%), bajo nivel de grasa (7.8%) y minerales (0.8%) El rendimiento en canal varía
entre el 54.4% (cuy criollo) y 67.4% (cuy mejorado). El cruzamiento aumenta los rendimientos, y
los cuyes mejorados superan en un 4% en rendimiento en canal a los cruzados, y en un 13% a
los criollos 17.

El rendimiento en promedio en carne de cuyes enteros es de 65%. El 35% restante involucra las
vísceras (26.5%), pelos (5.5%), y sangre (3.0%) 18.

El cuy ofrece un rendimiento en canal cercano al 51.38% el cual es muy aceptable. De este
rendimiento se obtiene que el 40.27% corresponde a la carne pulpa, ofreciendo así un buen
porcentaje de carne aprovechable. La carne de Cuy posee un alto porcentaje de humedad, esto
es ventajoso pues permite que existan más compuestos en disolución como vitaminas y
proteínas dando un mejor valor nutricional. Igualmente este valor trae una desventaja ya que
favorece el crecimiento bacteriano e influye en la vida útil de la materia prima.
Esta carne es totalmente magra, posee poca grasa intramuscular y muy poca subcutánea el
bajo nivel de grasa es favorable ya que disminuye la rancidez y ayuda a obtener una emulsión
más estable brindado mejores propiedades físicas al producto terminado.

Por su alto contenido de proteína permite emulsificar mejor la grasa que se adiciona y unir más
cantidad de agua, dando mayor estabilidad al producto final.

17

IBID.
www.f ao.org/documents/show_cdr.asp?uil_f ile=/docrep/v 52900s/v 5290s21.htm.

18
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2. 2.2 PH DE LA CARNE DE CUY

La carne presenta unos valores de pH altos lo cual es muy importante para la industrialización
de la carne, por que aumenta la capacidad de retención de agua y la capacidad emulsificante,
lo que significa que puede utilizarse en cualquier etapa posmorten, pero se recomienda que sea
empleada a las 24 horas, pues ya tiene una maduración que garantiza la conversión del
músculo a carne y un buen valor de pH19.

Tabla 1: Valores de pH en diferentes especies.
PH
ESPECIE
CUY
NOVILLOS
EQUINOS
OVEJA

0
hORAS
POSTMORTEM
6.40
7.40
6.31
6.13

24
HORAS
POSTMORTEM
6.01
5.90
5.51
5.90

48
HORAS
POSTMORTEM
5.85
5.80
5.54
6.00

Fuente: Luis Alejandro Vanegas.

2.2.3 CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA DE LA CARNE DE CUY

La capacidad de retención de agua a las cero horas, en promedio es de 52.06% y a las 24
horas de 44.35% se observa una reducción debido a la disminución del pH. El alto contenido de
proteína bruta, puede influir sobre la capacidad de retención de agua, entre más alto sea el
nivel de proteína, mayor el porcentaje de CRA ya que una parte del agua esta envuelta en las
proteínas y la otra es agua libre que esta unida solamente por fuerzas superficiales. En
comparación con otras especies el Cuy muestra una excelente capacidad de retención de agua,
lo que significa que puede ser utilizada como materia prima para la elaboración de productos
cárnicos.

19

VANEGAS VASQUEZ. Luis Alejandro. Caracterización y determinación de las propiedades f uncionales de la carne
de curí ( cav ia porcellus). Univ ersidad de la Salle.2000.
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Tabla 2: Capacidad de retención de agua de diferentes especies.
ESPECIE
CUY
CERDO
RES
EQUINO
OVEJA
Fuente: Luis Alejandro Vanegas.

CAPACIDAD DE RETENCION
DE AGUA %
44.35
55.5
39.66
48.3
32.4

2.2.4 CAPACIDAD EMULSIFICANTE DE LA CARNE DE CUY

La capacidad emulsificante de la carne de Cuy es de 113.75 ml/gr, lo que permite establecer
que esta carne posee una excelente capacidad para formar emulsión, y por lo tanto ofrece la
posibilidad de ser transformada en cualquier producto emulsificado.

El pH es alto, lo que conlleva a una mayor solubilización de la proteína cárnica y por ende una
mayor capacidad emulsificante. La cantidad de proteína también influye en la capacidad de
emulsificación pues a mayor proteína mayor capacidad emulsificante.

El bajo nivel de grasa que posee la carne, acepta mayor cantidad de grasa al ser adicionada,
aumentando la capacidad y el tiempo de emulsificación.20
Tabla 3. Capacidad emulsificante de diferentes especies
ESPECIE
CUY
CERDO
POLLO
RES
Fuente: Luis Alejandro Vanegas.

20

IBID.

CAPACIDAD EMULSIFICANTE
ML/GR
113.75
85
95
75
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LA CARCAZA

La carcaza en los cuyes incluye la cabeza, patas y riñones. Entre los factores que influyen en el
rendimiento se tiene el tipo de alimentación, la edad, el genotipo y la castración.

Se sacrificaron cuyes machos de tres meses de edad, los cuales recibieron una alimentación
con forraje, lograron rendimientos de la carcaza de 56.57% los pesos a la edad de sacrificio
fueron de 624 gramos. Estos rendimientos mejoraron a 65.75% en los cuyes que recibieron una
alimentación sobre la base de forraje y concentrado, sus pesos a la edad de sacrificio fueron
852 gramos .La alternativa de alimentar a los cuyes exclusivamente con una ración balanceada
mejora los rendimientos de la carcaza a 70.98% con pesos a la edad de sacrificio de 851
gramos. Los cuyes con una alimentación suplementada alcanzan pesos superiores a los
alimentados solamente con forraje. Se obtienen carcazas con un mejor acabado y una mayor
formación muscular ala vez que se logra un mayor peso y rendimiento de las mismas.

Los cuyes mejorados superan en rendimiento de carcaza a los cruzados en 3.9% y a los criollos
en 12.95%. Dada la precocidad de los cuyes mejorados, estos alcanzan su peso de
comercialización cuatro semanas antes que los criollos 21.

21

www.archiv e.idre.ca/library /document/103453/chap28_s.html.

3. METODOLOGIA

El trabajo inicial estuvo dirigido a recopilar información basada, en bibliografía técnica de
varios autores reconocidos de la industria cárnica, manuales relacionados con el tema,
publicaciones en Internet, que permitieron redactar un manual práctico, sencillo , claro, con el
fin, que el criador de Cuy, adquiera un conocimiento que le permita dar un valor agregado a su
actividad.

El manual reúne los productos cárnicos de fácil elaboración artesanal, que cumplen con los
requisitos de formulación, composición para productos cárnicos procesados crudos frescos y
productos cárnicos cocidos o escaldados, con un parámetro estándar; guardando lo establecido
en la norma ICONTEC 1325.

Así mismo se describen los equipos, utensilios, materias primas que se necesitan para
elaborar los productos cárnicos, se tocan temas como la intoxicación alimentaría, los sistemas
de conservación e higiene.
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de una infección.
DETERGENTE: Sustancia que disuelve o limpia las manchas y suciedad.
EMBUTIR: Preparar embutidos de carne, llenar, meter una tripa con una masa cárnica.
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HIGIENE: Limpieza, aseo.
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PLAGAS: Organismo animal o vegetal.
PROCESAR: Elaborar un producto.
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TÓXICO: Dícese de una sustancia venenosa.
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INTRODUCCION
Con este manual se busca recopilar los productos cárnicos que se pueden elaborar
artesanalmente utilizando como materia prima la carne de Cuy, de excelente valor biológico,
por su contenido de proteína 20.3%, grasa 7.8% y minerales 0.8%, que hacen este alimento
importante en la nutrición de las familias campesinas.

Al transferir esta herramienta al criador de Cuy le damos una alternativa de comercialización y
consumo distinta a la tradicional, que le permite ofrecer un producto de calidad, higiénico,
nutritivo e incrementar los ingresos económicos de la familia.

El manual reúne de una manera detallada los procesos de elaboración, equipos, utensilios,
materias primas, sistemas de conservación, normas de higiene, a utilizar en la elaboración de
los productos cárnicos. Permite al campesino ponerlo en práctica y lo incentiva a prolongar las
costumbres alimenticias de nuestros padres y abuelos.

1. EL CUY

Fi gura 1. El Cuy

El Cuy o Curí ( Cavia Porcellus), tiene su origen en los países Andinos como: Colombia, Perú,
Ecuador, y Bolivia.

El Perú y Ecuador presentan la mayor población de cuyes a nivel mundial, distribuidos en todo
su territorio, siendo Perú, el de mayor consumo y población, que se estima alrededor de 65
millones de animales que aportan 116.500 toneladas de carne al año, producidas por una
población estable de 22 millones.

En Colombia están ubicadas en los departamentos de Nariño, bajo putumayo y sur del cauca.

1.1 IMPORTANCIA DE LA CRIANZA DEL CUY

Una de las características principales del Cuy es su adaptabilidad a los distintos climas desde
el frío hasta el calido, lo que facilita su explotación en nuestro medio y en otros países como,
Venezuela, Argentina, Chile y México.
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La crianza de este animal, basa su alimentación con pastos, desperdicios de cocina,
subproductos de cosecha. Para su tenencia necesita poco espacio; alcanza su madurez
sexual y reproductiva muy temprano, es rústico, manso, prolífico, de crecimiento rápido, cuya
explotación permite obtener un producto alimenticio nativo, de alto valor nutritivo (Proteína
20.3%, 7.8% de grasa, 0.8% de minerales), que contribuye a mejorar la alimentación y
aumentar los ingresos de la economía familiar campesina

El incentivar la cría y el consumo de la carne de Cuy, permite conservar una fuente alimenticia
tradicional que data de nuestros abuelos, de esta manera le damos más importancia a los
platos típicos de nuestro país.

1.2 CLASIFICACIÓN ZOOLÓGICA

El Cuy se clasifica dentro del reino animal de la siguiente manera:

Clase:
Familia:
Orden:
Género:
Especie:
Nombre común:

Mamífero
Cávidos
Rodentia
Cavia
Porcellus
Cuy, cobayo, curí, conejillo de indias.

1.3 CARACTERÍSTICAS PRODUCTIVAS DEL CUY

A continuación figuran los índices zootécnicos más importantes del cuy

Fertilidad
Número de crías promedio
Número de partos por año
Período de Gestación
Promedio del ciclo estral
Peso promedio al nacimiento
Peso promedio al destete (14 días)
Peso promedio a los 56 días

98%
2 a 3 animales/parto
4a5
67 días
18 días
103.3 gramos
204.4 gramos
539.8 gramos
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En condiciones de buena salud, el tiempo de vida promedio de los cuyes es de 6 años,
pudiendo llegar a un máximo de 8 años; su vida productiva ideal es de 18 meses en las
hembras y 2 años en los macho.

1.4 SACRIFICIO

El sacrificio significa matanza y preparación de los animales para el consumo. La edad óptima
para el sacrificio es a las 9 semanas, con un peso de 800 a 1000 gramos (1kilo); utilizando
cuyes de razas mejoradas como el Peruano.

Es importante destinar un sitio para llevar acabo el sacrificio de los animales, esté debe contar
con pisos fáciles de limpiar, desinfectar y con suficiente agua potable.

Pasos a seguir:
* Inspección antemorten: Los animales deben llegar al sacrificio reposados, en ayunas y sanos.
Un animal cansado, estresado y enfermo dará una carne de mala calidad.
* Pesar los animales.
* Insensibilizar: Tomar al animal con la mano izquierda de las dos patas traseras y levantarlo,
emplear un fuerte madero para golpear con la mano derecha en la zona de la frente o en la
nuca por detrás de las orejas; colocar al animal con la cabeza hacia abajo para facilitar el
sangrado.
* Desnucamiento: Es otro método, el cual consiste en tomar con una mano, las patas traseras
del animal y los dedos de la otra mano, alrededor del cuello; se hace un movimiento en el que
se acerquen las manos y luego se da un estirón fuerte separándolas, sin soltar al animal, para
que la columna vertebral se desuna del cráneo.
* Sangrado: Con un cuchillo limpio y desinfectado, se cortan las arterias y las venas localizadas
al comienzo del cuello. Se recoge la sangre en un recipiente.

* Escaldado y Pelado: Consiste en sumergir al animal en una olla con agua caliente a 75-85
grados centígrados por 30 segundos, luego se procede a retirar el pelo.

* Flameado: Una vez pelado el Cuy, se chamuscan los pelos que quedaron.
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*
Evisceración: Es una operación que se realiza inmediatamente después del flameado; la
cavidad intestinal se abre haciendo un corte desde la mitad del vientre hasta la cadera; con los
dedos, se levanta la pared del abdomen antes de seguir con la separación para no cortar los
intestinos. Se saca la vejiga y después se corta la cadera por la sínfisis púbica, lo que permite
extraer los órganos genitales y los intestinos. Por último se sacan los pulmones, el corazón y la
faringe.
* Lavado final: Una vez obtenida la canal (cabeza, patitas), se procede al lavado para retirar
restos de pelo, coágulos de sangre y suciedad que puedan dañar el aspecto, la calidad de la
carne y de los productos embutidos. Hidratamos sumergiendo la canal en un balde con agua
potable con el fin de bajar la temperatura de la misma en el menor tiempo posible y así
aumentar su peso mediante la absorción de agua. Una vez terminado el proceso se limpia y
desinfecta bien los utensilios utilizados.
* Refrigeración:
Inmediatamente después del sacrificio, la canal del Cuy se refrigera, con el fin de impedir el
desarrollo de microorganismos que causan la descomposición de la carne.
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1.5 DIAGRAMA DE FLUJO DEL SACRIFICIO

INSPECCIÓN ANTEMORTEN

PESAR LOS ANIMALES

INSENSIBILIZAR
DESNUCAMIENTO

SANGRADO

75 a 85 ºC por 30 segundos

ESCALDADO Y PELADO

FLAMEADO

EVISCERACIÓN

LAVADO FINAL

0 a 4 ºC

REFRIGERACIÓN
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1.6 CARACTERÍSTICAS DE LA CARNE DE CUY

La carne de Cuy presenta un color rojo claro, de consistencia firme, elástica y posee muy poca
grasa subcutánea.

La carne de Cuy es de excelente sabor y calidad, se caracteriza por tener una alto contenido
de proteínas 20.3%, bajo nivel de grasa 7.8% y minerales 0.8%. El Cuy ofrece un rendimiento
en canal cercano al 51.38%, de este rendimiento se obtiene el 40.27% de carne pulpa,
ofreciendo un buen porcentaje de carne aprovechable.

La siguiente tabla compara la composición de la carne de Cuy con la de otras especies,
presentando el porcentaje más alto de proteína y menor porcentaje grasa. Razón por la cual
ofrece mayores ventajas nutricionales en comparación con otras carnes de consumo
tradicional.

Tabla 1: Valor Nutritivo de la Carne de Cuy.

ESPECIE
ANIMAL
Cuy
Ave
Vacuno
Ovino
Porcino

HUMEDAD
%
70.6
70.2
58.0
50.6
46.8

PROTEINA
%
20.3
18.3
17.5
16.4
14.5

GRASA
%
7.8
9.3
21.8
31.1
37.3

MINERALES
%
0.8
1.0
1.0
1.0
0.7

Fuente: Cría del Cuy. Boletín IDNA, SEPASY CICCA. 1986.

El nivel alto de proteína de la carne de Cuy, es benéfico para la elaboración de embutidos ya
que un elevado contenido de proteína permite emulsificar mejor la grasa que se adiciona y unir
más cantidad de agua, dando mayor estabilidad al producto final.
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1.7 COMPOSICION DEL CUY

Tabla 2: Carcaza del Cuy

CARCAZA*
VISCERA BLANCA
VISCERA ROJA
PELOS
SANGRE

71.36%
17.69%
5.35%
3.60%
2.00%

* Incluye músculo, hueso, cabeza, patas y piel
Fuente: VANEGAS VASQUEZ, Alejandro. Caracterización y determinación
de las propiedades funcionales de la carne de Curí (Cavia Porcellus).
Universidad de la Salle. Bogotá. 2000.

Tabla 3: Composición de la Carcasa del Cuy (71.36%)

MUSCULO
HUESO
CABEZA
PATAS
PIEL
MERMAS

40.27%
8.45%
9.56%
1.29%
9.13%
2.66%

Fuente: VANEGAS VASQUEZ, Alejandro. Caracterización y determinación
de las propiedades funcionales de la carne de Curí (Cavia Porcellus).
Universidad de la Salle. Bogotá. 2000.
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2. PRODUCTOS CÁRNICOS
2.1 ¿ QUÉ ES UN PRODUCTO CÁRNICO?

Es el producto elaborado en base a carne, grasa, vísceras u otros subproductos comestibles
de animales de abasto y sometidos a procesos tecnológicos apropiados.

De acuerdo a la norma ICONTEC 1325 los productos cárnicos que trataremos en este manual
son los siguientes:

PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS CRUDOS FRESCOS

Son aquellos productos elaborados a partir de carne y grasa que se trocean en el molino, a los
cuales se les adiciona especias, sal nitrada, y no reciben ningún tratamiento térmico, por ello
antes de su consumo deben someterse a un proceso de cocción. En caso de no ingerirlos el
mismo día de producción, deben conservarse congelados.

* Albóndigas
* Chorizo
* Longaniza
* Hamburguesa

PRODUCTO CARNICO PROCESADO ESCALDADO

Los productos escaldados se elaboran a base de carne, grasa troceada (tocino), agua,
condimentos, aditivos. El escaldado se hace en agua caliente de 75 a 85 grados centígrados
durante un tiempo, que depende del calibre del embutido. Proceso que garantiza una
temperatura interna del producto de 72 grados centígrados. Deben conservarse en
refrigeración.
* Salchicha Frankfurt
* Salchicha Suiza
* Salchichón

9

PRODUCTO CARNICO PROCESADO COCIDO

Son aquellos productos que se elaboran con materias primas cocidas y una vez embutidos son
tratados otra vez con calor, alcanzando una temperatura interna de 75 grados centígrados.
Presentan consistencia firme al frío y deben conservarse en refrigeración.
* Paté

ESPECIALIDADES
* Cuy relleno
* Croquetas apanadas de Cuy
* Carne apanada de Cuy

2.2 MATERIAS PRIMAS

Las materias primas son aquellas sustancias alimenticias que intervienen en distintas formas en
la elaboración de los productos cárnicos. Responsables de las características como color,
olor, textura y sabor de los productos elaborados.

2.2.1 CARNE

Figura 2: Canal del Cuy
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Es el tejido muscular de los animales que se utiliza en forma directa o procesada (producto
cárnico) para formar parte de la alimentación de los seres humanos.

Las carnes se pueden dividir en:
1. Carnes rojas: Carnes de bovinos (reses, búfalos), caprinos (cabras), ovinos (ovejas),
equinos (caballo, asno), y porcinos (Cerdo).
2. Carnes blancas: Aves (pollo, pavos, patos), algunos roedores (Cuy, conejo), reptiles
(iguanas, serpiente) y pescados y mariscos.

La carne esta formada por músculo, tejido conjuntivo, vasos sanguíneos nervios y tejido graso.

El músculo (Carne) contiene:

1. Agua
2. Proteína
3. Grasa
4. Carbohidratos (Azúcar)

75%
20%
3%
1%

Después de la muerte del animal se suceden varios cambios que se deben tener en cuenta
para obtener productos cárnicos de buena calidad.

Una vez sacrificado el animal, la carne se torna blanda, suelta poca agua y tiene la capacidad
de absorber o tomar el agua que se le adiciona, esta característica es favorable para elaborar
productos escaldados como las salchichas. Después de 6 a 7 horas de muerto el animal se
produce el rigor mortis, donde la carne se vuelve dura, se engrosa y acorta. En este estado la
carne no es buena para elaborar los productos cárnicos, debemos esperar 24 horas después
del sacrificio del animal, ya que en este tiempo la carne se muestra blanda, jugosa, firme y se
desarrolla el olor y el sabor característico. Se dice que la carne sufre un proceso de
maduración, la cual es apta para producir embutidos crudos como el chorizo, en esta etapa
también podemos elaborar embutidos escaldados y cocidos (paté).

La calidad de la carne depende de: la sanidad, la edad, el sacrificio de los animales, los cuales
deben estar descansados, libres de parásitos, enfermedades y carentes de medicamentos
como: antibióticos y hormonas.

11

2.2.2 GRASA

La grasa de los tejidos como la dorsal, la pierna y la papada son resistentes al corte, se
destina a la elaboración de los productos cárnicos y para obtener manteca, la grasa dorsal del
cerdo (tocino), es la más recomendada, por ser blanda, fácil de picar y fundir a temperaturas
más bajas que la grasa de bovino.
Bajo malas condiciones de conservación, la grasa se puede alterar, incrementado su acidez,
enranciamiento y adquiere un sabor desagradable, estos cambios se pueden evitar refrigerando
o congelando la grasa. La grasa contribuye a la palatabilidad (sabor), dureza y jugosidad de
los productos cárnicos cocidos y escaldados.

2.2.3 TRIPAS NATURALES Y ARTIFICIALES

Las tripas son los envases que contiene la masa de los productos cárnicos y son básicas en la
presentación del producto final. Las tripas son de dos clases:

1. Tripas Naturales
2. Tripas Artificiales

TRIPAS NATURALES

Figura 3: Tripa Natural de Cerdo.
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Corresponden al intestino de la vaca, el cerdo, y la oveja. Después de lavarlas muy bien, se
les quita la grasa pegada de los intestinos, se salan, y se conservan refrigeradas.

Las tripas más utilizadas son las de cerdo, se emplea:
* Intestino delgado: Se usa para salchichas, chorizo. Longaniza.

Se debe tener cuidado al utilizar tripas naturales, ya que estas pueden presentar defectos
como la putrefacción o enranciamiento por un incorrecto lavado, salado y conservación. Las
tripas podridas presentan un color verde oscuro, fuerte olor fecal, debido a la prolongada
inmersión en agua tibia, atraso en la limpieza o al no conservarlas en refrigeración.
Antes de embutir la masa, la tripa debe estar completamente transparente, sin huecos,
rasgaduras y libres de olor.

TRIPAS ARTIFICIALES

Figura 4. Tripas Artificiales.
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Las tripas artificiales poseen características físicas para cada tipo de producto que se va a
embutir. La ventaja de utilizar este empaque es la higiene, el diámetro uniforme y la ausencia
de olores extraños.

De acuerdo con sus propiedades se distinguen:
* Celulosa: para toda clase de embutidos.
* Pergamino: Especial para embutidos cocidos
* Fibra membranosa: para toda clase de embutidos
* Tejido sedoso: especial para embutidos crudos

2.2.4 ADITIVOS

Figura 5. Aditivos.

ADITIVO ALIMENTARIO

Sustancias que mejoran las características de los alimentos y no aportan un valor nutricional a
estos.
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Los más utilizados son:
* AGLUTINANTES:

Son sustancias que se esponjan al incorporarles agua, con lo cual facilitan la capacidad de fijar
agua. Además mejoran la cohesión de las partículas de los diferentes ingredientes. Es
aconsejable que estos productos tengan un color claro, sin sabor ni olor, en la actualidad se
están utilizando una amplia gama de aglutinantes de origen vegetal y animal. Los más usados
son: las harinas, los almidones (soya, trigo, papa, yuca, maíz, etc.), las proteínas de la leche
(leche en polvo descremada, suero desecado y caseinato en polvo), gelatina y huevos.

* SUSTANCIAS CURANTES
Son sustancias que mejoran algunas características de la carne como: su conservación, aroma,
color, sabor y consistencia. Además sirven par obtener un mayor rendimiento en peso, debido a
su capacidad fijadora de agua, entre ellas encontramos:

NITRATOS Y NITRITOS:

Estos contribuyen al enrojecimiento, (color característico de los embutido) y conservación al
desarrollar un efecto bactericida, los más utilizados son el nitrato de potasio y el nitrito sódico,
los cuales hacen parte de varías sales curadoras. Se RECOMIENDA disolver en un poquito de
agua los nitritos sí se utilizan puros con el fin que se distribuyan uniformemente por toda la
masa o pasta cárnica. La dosificación máxima es de 0.2 gramos por kilo de carne.

SAL COMUN
Se utiliza en la elaboración de los productos cárnicos con el fin de prolongar su conservación ya
que retarda el crecimiento microbiano, mejora el sabor, la coloración, aumenta la capacidad de
retener o fijar agua, favorece la penetración de otras sustancias curadoras y ayuda a la
emulsión de los ingredientes. La cantidad de sal no debe ser superior al 2.2 % es decir a 22
gramos por kilo de carne. En el mercado existen sales curantes, o nitradas que son una
disolución de nitrito de sodio en sal común para disminuir los riesgos en su uso, puesto que el
nitrito es una sustancia altamente cancerígena, se utiliza de esta sal de 2 a 3 gramos por kilo
de carne..
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AZUCAR:

Influye sobre el sabor del producto terminado, facilita la penetración de sal, y como sustrato
para los gérmenes de la maduración.

ACIDO ASCORBICO

Favorece el enrojecimiento del producto en presencia de nitritos y preserva el color. Se utiliza
máximo 0.5 gramos por kilo de carne, la ausencia de éste, disminuye la viada útil del producto
porque no impide que la grasa se enrancie y en exceso afecta el sabor del embutido.
FOSFATOS.

Estos favorecen la absorción de agua, emulsionan las grasas, disminuyen las pérdidas de las
proteínas durante la cocción; reducen el encogimiento del producto, producen estabilidad en el
color y mejoran el sabor. Se recomienda utilizar 3 gramos por kilo de carne. La carencia de
fosfatos genera productos quebradizos que se desmoronan con facilidad, su uso en exceso
puede producir, un polvillo blanco en la superficie del producto y generar sabor jabón.

* ESPECIAS

Son partes de ciertas plantas (raíces, rizomas, cortezas, hojas, tallos, flores, frutos, semillas)
en estado natural o desecadas, que por su sabor o aroma característicos sazonan y dan gusto
a los alimentos para consumo. Se utilizan principalmente: cebolla, ajo, clavos, canela, laurel,
tomillo, azafrán, pimentón, nuez moscada, entre otras.

* CONDIMENTOS O MEZCLAS

Son mezclas de especias y aditivos que dan sabores característicos a los alimentos, por
ejemplo: curry, sabor a salchicha, salsina, salsa boloñesa, caldo de gallina etc.

16

3. ETAPAS DE ELABORACIÓN DE LOS
PRODUCTOS CÁRNICOS
En este capitulo se explican cada una de las etapas que se realizan para elaborar distintos
productos cárnicos.

RECEPCIÓN DE LA CARNE
Una carne de buena calidad presenta un color rojo cereza o rojo claro, lo cual depende de la
edad del animal, la raza, las condiciones antes del sacrificio, la refrigeración etc. Las carnes
sanas tienen un aroma a ácido láctico y tiene un sabor ligeramente salino.

LIMPIEZA
Retirar de la carne huesos, tendones, cartílagos y al tocino el cuero.
TROCEADO
Cortar en trozos pequeños la carne y la grasa.
PESADO

Se pesa la cantidad necesaria de carne, grasa y demás ingredientes según la formulación.

Figura 6: Pesado
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MOLIDO
El tamaño de la carne y la grasa dependen del tipo de producto cárnico que se va a elaborar.

Figura 7: Molido

MEZCLADO
Junto con las carnes se añaden los ingredientes. Se hace un amasado para que todo se
mezcle muy bien. Debe hacerse lo más suave posible para evitar que la masa se caliente, no
apretar la carne y la grasa, para no apelmazarla. Una masa bien hecha al cogerla con la mano
resbala, dejando la mano limpia.

Figura 8: Mezcla
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REPOSO

En la elaboración de algunos productos cárnicos, se deja un tiempo la masa en reposo para que
la misma se impregne de todos los ingredientes y coja el sabor de las especias. Suele ser de 1
a 2 días en refrigeración, en recipientes limpios y resistentes que no transmitan olores ni
sabores a la masa.

EMBUTIDO

Se utiliza un embudo, boquilla o la mitad de una botella plástica, la cual debe ser lisa en su
parte interna y adaptada a la tripa. El llenado de la tripa se hace con precaución para expulsar
el aire, con el fin que el producto no presente huecos que producen colores anormales,
apariencia indeseable y presencia de moho. En el caso que queden bolsas de aire, una vez
sea embutido, se pica con un alfiler o aguja..

Figura 9: Embutido
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TRIPAS

Las tripas saladas y refrigeradas, antes de embutir se lavan bien para quitarles el exceso de
sal. Se mantienen en agua fría unas minutos para recuperar su grosor y elasticidad. Es
necesario escurrirlas bien, porque el agua puede producir colores anormales a la masa (como
aparición de manchas grisáceas).

Figura 10: Tripas.
ATADO
Las tripas rellenas se atan o amarran con pita o piola de acuerdo con el tamaño del producto.

Figura : Atado
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SECADO

El embutido se cuelga lo más cerca posible uno de otro sin que se toquen, durante 24 a 36
horas para que el producto empiece a ponerse rojo.

AHUMADO

El humo tiene sustancias que proporciona: color y sabor característico al producto, además
elimina las bacterias que permite conservar el producto cárnico por más tiempo.

ESCALDADO

Figura 12: Escaldado.

El agua de escaldado no debe hervir, debe estar a una temperatura de 85 grados centígrados,
se recomienda medirla con un termómetro de punción, al igual que para tomar la temperatura
interna del producto que es de 68 a 72 grados centígrados.

Si no se dispone de un termómetro de punción se recomienda chuzar el producto con un palillo
limpio, sí al retirarlo, éste sale limpio el proceso de cocción a terminado.

Todas las manipulaciones y trabajos que se realicen con la carne, deben hacerse con la
máxima limpieza e higiene, pues de ellos depende la calidad y la duración de los productos que
se fabriquen.
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ENFRIADO
Se realiza con agua fría, para eliminar los microorganismos y de este modo prolongar la vida
útil del producto, además permite que se retire la envoltura con facilidad.

Figura 13: Enfriado
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4. INSTRUMENTOS Y

UTENSILIOS

Los instrumentos y utensilios empleados en la fabricación de productos cárnicos deben estar
fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosión, así como a la utilización frecuente
de los agentes de limpieza y desinfección.

4.1 INSTRUMENTOS

BALANZA O GRAMERA: Para pesar las carnes y demás ingredientes utilizados para la
elaboración de los productos cárnicos.

Figura 14: Balanza

MOLINO DE CARNE: El molino o picadora de carne tiene arriba una boca o tolva para que se
introduzca la carne, dentro tiene un espiral que empuja la carne hacia fuera conforme se gira la
manija, en la salida hay una cuchilla que también gira y un disco o placa con agujeros grandes y
pequeños, por los que pasa la carne. Algo muy importante es mantener muy afiladas las
cuchillas para que corten la carne y no la magullen.
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Figura 15: Molino y sus partes.

PROCESADOR DE ALIMENTO: Es un aparato eléctrico el cual consta de un recipiente con un
juego de cuchillas las cuales permiten picar la carne hasta formar una pasta bien fina o una
emulsión cárnica (carne, grasa y agua).

Figura 16 Procesador de Alimentos.
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TERMOMÉTRO DE PUNCION: Es un termómetro con punta metálica delgada que permite
medir la temperatura interna del producto. También se utiliza para controlar la temperatura del
agua de cocción.

Figura 17: Termómetro
ESTUFA: En la cual se escalda y/o cocina los productos cárnicos

Figura 18: Estufa
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MESON: Todos los procedimientos deben realizarse sobre una mesa lisa, no porosa, no
absorbente y estar libre de defectos que puedan atrapar partículas de alimentos o
microorganismos que afecten la calidad sanitaria del producto, fáciles de limpiar y desinfectar.

Figura 19: Mesón

AHUMADOR: Rústico, él cual se fabrica con una caneca de gasolina de 200 litros, en la parte
baja se abre una puerta pequeña, para introducir la parilla eléctrica y un tarro con aserrín. En
la parte superior, se coloca un par de tiras de madera, para descansar allí otras, en las que
cuelgan los productos cárnicos. La tapa de la caneca tiene unas rendijas que dejan escapar el
humo, las cuales se cierran y abren a voluntad. El tarro de aserrín tiene un hoyo pequeño en
el fondo, a través de cual se introduce un trozo de tubo de agua, con el tubo dentro del agujero,
se comienza a colocar el aserrín, comprimiéndolo, una vez lleno se saca el tubo., quedando un
orificio en medio del aserrín, si el orificio no queda, el aserrín no fue comprimido lo suficiente,
se enciende el aserrín en la parte superior del orificio. Y este se introduce en la caneca para
empezar a ahumar.

HORNO CASERO: Para elaborar productos horneados; los hornos caseros a gas o a leña son
ideales para este fin.

NEVERA: Para almacenar carne, condimentos frescos, productos terminados.
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4.2 UTENSILIOS

CUCHILLO: Se utilizan para picar la carne.

Figura 20 Cuchillos

TABLAS DE CORTE: Para picar, las tablas de poluiretano, son más higiénicas, fáciles de
limpiar, desinfectar y las de madera, las cuales deben lavarse y desinfectarse muy bien.

Figura 21: Tabla
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HILO: Para amarrar los productos cárnicos

Figura 22: Hilo.

AGUJA: Para pinchar la tripa con el fin de sacar el aire represado en la misma y coser.

Figura 23: Aguja

OLLAS: Para coser los productos cárnicos cosidos o escaldados.

CUCHARAS Y TAZAS: Las cuales se utilizan para medir
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RECIPIENTES DE PLASTICO: La tina para mezclar la carne con los ingredientes, la coladera
para escurrir los productos cárnicos una vez cocinados o escaldados y el embudo para embutir
o rellenar la tripa.

Figura 24: Recipientes de Plástico.
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5. PRODUCTOS CÁRNICOS CRUDOS
FRESCOS
5.1 ALBONDIGAS
Es un producto cárnico procesado, escaldado o crudo, no embutido, elaborado con base en
carne de animales de abasto (Cerdo, res, Cuy) dándole forma redondea
FORMULACION

Para elaborar 1 kilo de producto.

Tabla 4: Formulación Albóndiga.

INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

Carne de Cuy
Carne de Cerdo
Harina trigo
Agua
Sal curante
Sal común
Ajo machacado
Comino
Pimienta blanca
Cebolla larga

50%
30.15%
7%
8%
0.3%
1.7%
0.5%
0.15%
0.2%
2%

EN GRAMOS
(gr)
500 gr
301.5 gr
70
gr
80
gr
3
gr
17
gr
5
gr
1.5 gr
2
gr
20
gr

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
1 libra
½ libra
7 cucharadas *
8 cucharadas *
1/2 cucharadita*
2 cucharadas*
1 cucharadita **
¼ cucharadita**
½ cucharadita**
2 cucharadas*

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos.
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.
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MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•
•

Molino
Cuchillos
Báscula o gramera
Recipiente plástico mediano de fondo hondo para mezclar los ingredientes
Tablas para picar.

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE ALBONDIGAS

LIMPIEZA DE LAS
CARNES

PESAJE
Carnecondiscode
orificios grandes

Carne y condimentos

En forma redonda

En bandeja de ícopor
y papel vitafilm

Tº 0 - 4ºC por 2 a 3 días

MOLIDO

MEZCLAR
MOLDEAR

EMPACAR

REFRIGERAR
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PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA DE LAS CARNES
Obtener carnes lo más magras posibles, retirar cartílagos, tendones y restos de hueso.
PESAJE
En una balanza de reloj o gramera, pesar las cantidades de carne de acuerdo con la
formulación, y demás ingredientes, si no dispone de una, mida en cucharas soperas o dulceras
y coloque por separado cada ingrediente en platos.

Para pesar el agua, tener en cuenta que 1 kilo se toma igual a 1 litro.

Cortar las carnes en cubos de 3 centímetros.

MOLIDO

La carne cortada en cubos se introduce en el molino, por el disco de agujeros más grandes.

MEZCLAR

En un recipiente plástico de fondo hondo, colocar la carne molida, agregar la sal, harina de
trigo o miga de pan, el agua, mezclar, posteriormente adicionar los demás ingredientes uno a
uno.

MOLDEAR

Con la mezcla anterior formar pelotas redondas.
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EMPACAR

Las albóndigas se empacan en bolsas plásticas, o en una bandeja de icopor con papel vitafilm.

REFRIGERAR

Almacenar el producto terminado en refrigeración o congelación para evitar que se contamine
y dure por más tiempo.

COSTOS DEL PRODUCTO

INGREDIENTE

Carne de Cuy
Carne de Cerdo
Harina de trigo
Agua
Sal curante
Sal com ún
Ajo
Com ino m olido
Pim ienta blanca
Cebolla larga
TOTAL

PRECIO POR
KILO
$ 6.000
$ 7.800
$ 660
$
80
$ 1.300
$ 600
$ 700
$ 16.000
$ 11.000
$
500

CANTIDAD
UTILIZADA
500 gramos
301.5 gramos
70
gramos
80
gramos
3
gramos
17
gramos
5
gramos
1.5 gramos
2
gramos
20
gramos

VALOR TOTAL

$ 3.000
$ 2.351
$
46
$
6
$
39
$
10
$
4
$
24
$
22
$
10
$ 5.512

FUENTE: El Autor
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5.2 CHORIZO FRESCO
Es un producto cárnico, crudo, fresco, de corta duración, el cual se elabora con: carne de cuy,
cerdo y tocino fresco, estas carnes se mezclan con ingredientes vegetales, hierbas aromáticas
y embutido en tripa natural de cerdo.

FORMULACION
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 5: Formulación Chorizo Fresco
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE

Carne de Cuy
Carne de Cerdo
Grasa
Sal curante
Sal común
Eritorbato
Pimentón rojo
Ajo
Cebolla larga
Comino molido
Pim ienta blanca

20%
54.15 %
20%
0.3%
1.7 %
0.3%
0.2%
0.5%
2.5%
0.15%
0.2%

EN GRAMOS
(gr)
200 gr
541.5 gr
200 gr
3
gr
17 gr
3
gr
2
gr
5
gr
25 gr
1.5 gr
2
gr

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
½ libra
1 libra
½ libra
½ cucharadita**
2 cucharadas*
¼ cucharadita**
½ cucharadita**
1 cucharadita**
2 ½ cucharada**
¼ cucharadita**
¼ cucharadita**

** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos.
* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
FUENTE: QUIROGA, Guillermo. Guías de prácticas del curso tecnología de productos carnicol. ICTA. Bogotá
(Colombia). 1988

MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•
•
•
•

Bascula o gramera
Molino
Cuchillos
Tablas para cortar
Recipiente plástico mediano de fondo hondo
Tripa natural de cerdo.
Embudo.
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•
•

Pita o hilo.
Ahumador

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE CHORIZO FRESCO.
LIMPIEZA
DE LAS
CARNES

PESAJE

Carne disco orificios grandes
Grasa disco orificios pequeños

Aditivos e ingredientes

MOLIDO

MEZCLAR
REMOJAR
LA TRIPA
EMBUTIDO

Amarrado cada 8 a 12 cm

PORCIONADO
O AMARRADO
COCINADO

ENFRIADO

Tº agua 85ºC
Ahumado 45ºC por 1 hora

AHUMADO
REFRIGERAR
Tº de 0-4ºC por 2 a 3 días

24 horas en ambiente seco

SECADO

REFRIGERAR
Tº de 0-4ºC por 2 a 3 días
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PROCEDIMIENTO

LIMPIEZA DE LAS CARNES
Obtener carnes lo más magras posibles., retirar cartílagos, tendones, y restos de
Separar el tocino del cuero.

hueso.

PESAJE

Pesar las carnes y la grasa en una balanza de reloj o una gramera, así como los demás
ingredientes. Cortar en fragmentos de 3 centímetros la carne y la grasa.

ADECUAR LAS TRIPAS

Utilizar tripa natural de cerdo. Se recomienda conseguirla en empresas especializadas que
venden la madeja de tripa natural estandarizada, se conservan saladas y refrigeradas. Antes
de embutir, lavar las tripas, dejarlas en agua tibia por lo menos 20 minutos para que se
hidraten. Poner un poco de agua dentro de la tripa, llenar un tramo de unos 30 a 40
centímetros, recorrer esa agua a lo largo de la tripa con ligeros movimientos de vaivén, si hay
alguna rotura la notará donde el agua se salga, finalmente se termina de lavar sacando el agua
por la otra punta de la tripa, luego se deja escurrir para que no queden dentro de ella, bolsas de
agua o de aire.

MOLIDO

Moler primero la grasa con el disco de orificios pequeños y luego la carne con el disco de
orificios grandes.

MEZCLAR

En un recipiente plástico de fondo hondo, mezclar la carne, la grasa y la sal, agregar los
demás ingredientes uno a uno. Para mejorar el sabor del producto 10 a 12 horas antes de
embutir, dejar la carne, la grasa, con las especias, los condimentos en reposo y en
refrigeración.
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EMBUTIR
Una vez escurrida la tripa se coloca en un recipiente con un poco de agua, dejando una punta
por fuera, en seguida se moja la boquilla de embutir, se toma la tripa por la punta que se dejo
fuera del agua y se introduce en la boquilla; poco a poco se va remangando la tripa , hasta
llegar al otro extremo.
Se toma un poco de la mezcla y se coloca en la boca del molino mientras se gira la manija para
que la carne avance y aparezca por la punta de la boquilla del molino, de esta manera se
comienza a llenar la tripa, no permitir que el producto quede muy lleno por que al porcionar los
chorizos, estos se pueden reventar
Si el molino no tiene boquillas para embutir, use un
embudo manual, introduzca la tripa en la parte delgada del embudo y agregue la mezcla por la
parte ancha del mismo y empuje con un palo. Al terminar revise el chorizo en busca de bolsas
de aire y cuando encuentre una, píquela con una aguja.

PORCIONADO O AMARRADO

Una vez embutido el chorizo se divide en tramos iguales de 8 a 12 centímetros, atar con piola
delgada o hilo calabrés. La piola o hilo debe lavarse muy bien, pues van a estar en contacto
con el producto.

SECADO

Poner los chorizos a secar al ambiente, colgarlos por 24 horas en un lugar fresco con buena
ventilación de aire, para que el producto se deshidrate adecuadamente, desarrollando aroma,
y sabor. Sí se deja mucho tiempo colgado el producto, éste pierde agua, se seca y puede
llenarse de hongos, por lo tanto comercializar o consumir lo más rápido posible. Conservar en
refrigeración.

COCINADO

La cocción de este producto es opcional, se hace para darle más tiempo de vida útil. Poner a
cocinar los chorizos, no dejar que el agua de cocción hierva, por que se revientan, se
recomienda medir, la temperatura del agua que debe ser de 85 grados centígrados, con un
termómetro de punción, lo mismo la temperatura interna del producto la cual debe estar entre
68 a 72 grados centígrados, si no se dispone de un termómetro, se puede determinar si el
producto esta cocinado pinchándolo con un palillo limpio, y si al retirarlo no sale líquido rojizo,
el producto ha terminado el proceso de cocción.
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ENFRIADO

En un recipiente con agua fría, sumergir los chorizos ya cocinados por unos minutos, luego se
dejan escurrir. Con el fin de disminuir rápidamente la temperatura del producto y eliminar los
microorganismos para prolongar la vida útil del mismo.

REFRIGERAR
Almacenar el producto terminado en refrigeración o congelación para evitar que se contamine
y dure por más tiempo.

COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

Carne de Cuy
Carne de Cerdo
Grasa
Sal curante
Sal com ún
Eritorbato
Ajo
Cebolla larga
Com ino m olido
Pim entón rojo
Pim ienta blanca
TOTAL
FUENTE: El Autor

$ 6.000
$ 7.800
$ 5.200
$ 1.300
$ 600
$16.500
$ 700
$ 500
$16.000
$ 400
$11.000

POR CANTIDAD
UTILIZADA
400 gramos
541.5 gramos
200 gramos
3
gramos
17
gramos
3
gramos
5
gramos
25
gramos
1.5 gramos
2
gramos
2
gramos

VALOR TOTAL

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

2.400
4.224
1.040
4
10
49
3
12
24
1
22
$ 7.789
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5.3 LONGANIZA

Producto procesado crudo, fresco, elaborado con carne de Cuy y grasa de porcino, mezcladas
con ingredientes de origen vegetal, hierbas aromáticas, aditivos y condimentos.

FORMULACION
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 6: Formulación de la Longaniza.
INGREDIENTES

Carne de Cuy
Grasa
Sal Curante
Sal Común
Cebolla larga
Perejil liso
Ajo
Comino polvo
Pimienta blanca
Tomillo
Vinagre blanco

EN PORCENTAJE
(%)
74.05%
20%
0.3%
1.7%
2%
0.5%
0.4%
0.2%
0.2%
0.05%
0.6%

EN GRAMOS
(gr)
740.5 gr
200 gr
3 gr
17 gr
20gr
5 gr
4 gr
2 gr
2gr
0.5gr
6 mililitros

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
1 ½ libra
½ libra
½ cucharadita**
2 cucharadas*
2 cucharadas*
1 cucharadita**
1 cucharadita**
½ cucharadita**
½ cucharadita**
0.5 gramos
1 cucharada

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: QUIROGA, Guillermo. Guías de prácticas del curso tecnología de productos carnicol. ICTA. Bogotá
(Colombia). 1988

MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•
•
•

Molino.
Cuchillos
Báscula
Recipiente de plástico de fondo hondo
Tripa natural de cerdo
Embudo
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•
•
•

Pita o hilo
Tablas para cortar
Ollas

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LONGANIZA

SELECCION
DE LAS
CARNES

PESAJE

Grasa y carne con
Disco de orificios grande

Aditivos y condimentos

TROCEADO O
MOLIDO

MEZCLAR
REMOJAR
LA TRIPA

Tripa natural de cerdo

EMBUTIDO

COCINADO

ENFRIADO

SECADO
Tº

ambiente por 24 horas

Tº agua 85ºC por 10 minutos

REFRIGERAR
Tº de 0-4ºC por 2- 3 días

REFRIGERAR
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PROCEDIMIENTO

SELECCION DE LAS CARNES

Las carnes que se van a utilizar se les deja la grasa que tengan, y se adiciona el tocino sin
cuero.

PESAJE

Pesar las carnes de acuerdo con la formulación.
Pesar los demás ingredientes.
Cortar la carne y la grasa en cubos de 3 centímetros.

TROCEADO O MOLIDO

La longaniza se puede elaborar de 2 formas, picando la carne y la grasa en pequeños cubos
de 3 centímetros, o moler con el disco de orificios más grandes.
.
MEZCLAR

En un recipiente plástico de fondo hondo, colocar la carne y la grasa cortada en cubos, o
molida; con demás ingredientes, mezclar. Para mejorar el sabor del producto 10 a 12 horas
antes de embutir dejar la carne y la grasa con las especias, los condimentos en reposo, y en
refrigeración ( nevera).

EMBUTIR

Una vez escurrida la tripa se coloca en un recipiente con un poco de agua, dejando una punta
por fuera, en seguida se moja la boquilla de embutir, se toma la tripa por la punta que se dejo
fuera del agua y se introduce en la boquilla; poco a poco se va remangando la tripa , hasta
llegar al otro extremo.
Se toma un poco de la mezcla y se coloca en la boca del molino mientras se jira la manija para
que la carne avance y aparezca por la punta de la boquilla del molino, de esta manera se
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comienza a llenar la tripa. Si el molino no tiene boquillas para embutir, use un embudo manual,
introduzca la tripa en la parte delgada del embudo y agregue la mezcla por la parte ancha del
mismo y empuje con un palo. Al terminar revise la longaniza en busca de bolsas de aire y
cuando encuentre una, píquela con una aguja.

COCINADO (Opcional)
La cocción del producto es opcional, se hace para darle más tiempo de vida útil. Poner a
cocinar las longanizas, no dejar que el agua de cocción hierva, por que se revientan, se
recomienda medir la temperatura del agua que debe ser de 85 grados centígrados, con un
termómetro de punción, lo mismo la temperatura interna del producto la cual debe estar entre
68 a 72 grados centígrados, si carece del termómetro, pique con un palillo limpio la longaniza,
y si al retirar el palillo este sale limpio el proceso de cocción a terminado.

ENFRIADO

En un recipiente con agua fría, coloque las longanizas ya cocinadas por unos minutos, luego
dejar escurrir.

SECADO

Las longanizas se poner a secar al ambiente, colgadas por 24 horas, en un lugar fresco y
ventilado.

REFRIGERAR
Almacenar el producto terminado en refrigeración o congelación para evitar que se contamine
y dure por más tiempo
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COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

Carne de Cuy
Grasa
Sal curante
Sal com ún
Cebolla larga
Perejil liso
Ajo
Com ino m olido
Pim ienta blanca
Tom illo (250gram os)
Vinagre blanco (500 m l)

$ 6.000
$ 5.200
$ 1.300
$ 600
$ 500
$ 400
$ 700
$16.000
$11.000
$ 250
$ 1.400

TOTAL
FUENTE: El Autor

POR CANTIDAD
UTILIZADA
740.5 gramos
200 gramos
3
gramos
17
gramos
20
gramos
5
gramos
5
gramos
2
gramos
2
gramos
0.5
gramos
6
mililitros

VALOR TOTAL

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

4.443
1.040
4
10
10
2
3
3
22
1
17
$ 5.555
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5.4 HAMBURGUESA

Es un producto cárnico procesado, sometido o no a tratamiento térmico (Cocción), elaborado
con base en carne de animales de abasto (Cuy, res, Cerdo, pollo) y con la adición de sustancias
de uso permitido.

FORMULACION

Para elaborar 1 kilo de producto.

Tabla 7: Formulación de Hamburguesa.
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

EN GRAMOS
(gr)

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa
Hielo en escarcha
Harina de trigo
Sal curante
Sal común
Fosfatos
Cebolla cabezona
Perejil liso
Pimentón fresco
Comino polvo
Ajo
Pimienta blanca
Nuez moscada
Eritorbato

40%
19%
20%
10 %
5%
0.3%
1.7%
0.3%/
2%
0.5%
0.10 %
0.15%
0.4%
0.2%
0.05%
0.3

400 gr
190 gr
200 gr
100gr
50 gr
3 gr
17gr
3 gr
20 gr
5 gr
10 gr
1.5 gr
4 gr
2 gr
0.5 gr
3 gr

1 libra
½ libra
½ libra
10 cucharadas*
5 cucharadas*
½ cucharadita**
2 cucharadas*
½ cucharadita**
2 cucharadas*
1 cucharadita**
1 cucharada*
¼ cucharadita**
1 cucharadita**
½ cucharadita**
0.5 gramos
½ cucharadita**

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: QUIROGA, Guillermo. Guías de prácticas del curso tecnología de productos carnicol. ICTA. Bogotá
(Colombia). 1988
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MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•
•
•
•

Molino.
Cuchillos
Báscula o gramera
Recipiente de plástico de fondo hondo
Tablas para cortar
Bandejas para colocar las hamburguesas
Papel plástico o parafinado

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA HAMBURGUESA

SELECCION
DE LAS
CARNES

Carne y condimentos

PESAJE

Carne y grasa
Disco de orificios grandes

MOLIDO

Aditivos y condimentos

Hamburguesas de 60 ó 100 gr

MEZCLAR

MOLDEAR

EMPACAR

CONGELAR
Tº -18ºC por 24 horas
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PROCEDIMIENTO

SELECCION DE LAS CARNES

Las carnes que se van a utilizar se les deja la grasa que tengan, y se adiciona el tocino sin
cuero.

PESAJE

Pesar las carnes de acuerdo con formulación.
Pesar los demás ingredientes, y ponerlos por separado en platos.

PICADO

Picar por separado la carne y la grasa a un tamaño que permita introducirlos fácilmente a la
tolva del molino.

MOLIDO

Moler la carne y la grasa por separado, con el disco de orificios grandes

MEZCLAR

En un recipiente plástico de fondo hondo, mezclar la carne, la grasa y los ingredientes,
masajeando fuertemente hasta que todo se haya distribuido uniformemente.

MOLDEAR

Para darle forma a la hamburguesa, se recomienda humedecer las manos para facilitar esta
operación. El peso promedio de las hamburguesas oscila entre 60 y 100 gramos. Utilizar papel
parafinado o plástico cortado en cuadros de 15 por 15 centímetros, los cuales sirven para
separar las hamburguesas una de otra.
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EMPAQUE
Si es posible empáquelas en bandejas de icopor cubiertas con papel vitafilm, sino coloque las
hamburguesas en una bandeja plástica.
CONGELADO
Las hamburguesas una vez armadas y empacadas se congelan por 24 horas,
adquieran consistencia y no se desbaraten al momento de asar o freír.

para que

PREPARACIÓN
Esta operación se realiza a una temperatura de 90 grados centígrados con cualquiera de los
siguientes procedimientos:
* Asadas a la plancha
* Asadas al horno
* Fritas

20 minutos
40 minutos
15 minutos

COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa
Hielo en escarcha
Harina de tigo
Sal curante
Sal com ún
Fosfatos
Cebolla cabezona
Perejil liso
Pim entón fresco
Com ino m olido
Ajo
Pim ienta blanca
Nuez m oscada
Eritorbato

$ 6.000
$ 7.800
$ 5.200
$
80
$ 1.200
$ 1.300
$ 600
$ 4.500
$ 1.200
$ 400
$ 800
$16.000
$ 700
$11.000
$16.000
$16.500

400
190
200
100
50
3
17
3
20
5
10
1.5
4
2
0.5
3

TOTAL
FUENTE: El Autor.

gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos

VALOR TOTAL

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

2.400
1.482
1.040
8
60
4
10
13
24
2
8
24
3
22
8
50
$ 5.158
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6. PRODUCTOS CÁRNICOS
ESCALDADOS
6.1 SALCHICHA TIPO FRANKFORT
Es un producto procesado escaldado, elaborado con ingredientes y aditivos de uso permitido,
embutidos en tripa de celofán o de cordero, sometido a tratamiento térmico.

FORMULACION
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 8: Formulación Salchicha Frankfurt
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

EN GRAMOS
(grm)

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa (Tocino)
Hielo en escarcha
Sal Curante
Sal Común
Harina de trigo

30
30
20
15
0.3
1.7
2.5

%
%
%
%
%
%
%

300 gr
300 gr
200 gr
150 gr
3 gr
17 gr
25 gr

Fosfatos
Eritorbato
Condim ento
salchicha frankfurt

0.3 %
0.3 %
0.2 %

3 gr
3 gr
20 gr

½ libra
½ libra
½ libra
15 cucharadas*
½ cucharadita**
2 Cucharadas*
2 cucharadas y 1
cucharadita.
½ cucharadita**
½ cucharadita**
2 cucharadas*

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramo

FUENTE: QUIROGA, Guillermo. Guías de prácticas del curso tecnología de productos carnicol. ICTA. Bogotá
(Colombia). 1988
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MATERIALES Y EQUIPOS
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•
•

Molino.
Cuchillos
Báscula o gramera
Tripa de celofán de 22mm, o de cordero.
Procesador de alimentos
Embudo
Pita o hilo
Tablas para cortar
Olla para escaldar
Estufa
Termómetro de punzón
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA SALCHICHA FRANKFURT
SELECCION
DE LAS
CARNES

Carne, grasa, aditivos

Carne disco orificios pequeños
Grasa disco orificios grandes

carne e ingredientes
Tº de la masa 15ºC

Tripa sintética calibre 22mm
O tripa natural de cero

Atar de 12 a 15 Cm de longitud
Peso 60 gramos

Por 30 minutos a una Tº 50ºC

Tº agua 85ºC por 22 minutos
Tº interna del producto 72ºC

En agua corriente por 5 minutos

PESAJE

MOLIDO

PROCESAR

EMBUTIDO

PORCIONADO

AHUMAR

ESCALDADO

ENFRIADO

REFRIGERAR
Tº -4ºC por 2 a 3 días
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PROCEDIMIENTO

SELECCION DE LAS CARNES

Obtener carnes lo más magras posibles., retirar cartílagos, tendones, y restos de
Separar el tocino del cuero.

hueso.

PESAJE

Pesar las carnes de acuerdo con la formulación.
Pesar los demás ingredientes.

MOLIDO

Moler la carne con el disco de orificios pequeños y la grasa con el disco de orificios grandes.

MEZCLADO Y PICADO

Introduzca la carne y la grasa una vez molida, en el procesador de alimentos, póngalo a andar
a la velocidad más baja, adicionando la mitad del hielo; agregar la sal, el nitrito, los fosfatos, el
ácido ascórbico, procese por 1 minuto. Finalmente, adicionar la grasa, el condimento y demás
ingredientes, permitir su mezcla hasta obtener una pasta, controlar que la temperatura no se
exceda de 15 grados centígrados lo cual se consigue adicionando hielo. Una temperatura
elevada impide que la carne de la salchicha se coagule y forme una masa compacta.

EMBUTIR

La pasta obtenida del procesador se introduce en el molino con la cuchilla y boquilla para
embutir, las tripas utilizadas son sintéticas, de celofán con un calibre de 22 milímetros, si no se
dispone de este tipo de tripa, utilizar el intestino delgado de cordero o la tripa natural de cerdo.

51

PORCIONADO O AMARRADO

Atar, formando salchichas de 12 a a15 centímetros de longitud y 60 gramos de peso
aproximadamente.

AHUMAR

Ahumar por 30 minutos a una temperatura de 50 grados centígrados.

ESCALDADO

Antes de embutir poner a calentar el agua, la cual no debe hervir, una vez caliente (85 grados
centígrados) se colocan las salchichas a escaldar, el tiempo de escaldado depende del grosor
de las tripa que se utilice, si es sintética esta posee un calibre de 22 milímetros, el tiempo de
escaldado es de 22 minutos (aproximadamente 1 minuto por mm de diámetro de la tripa). Sí
es de cerdo 35 minutos.
Escaldar a fuego bajo para mantener la temperatura del agua
constante. El escaldado termina cuando la salchicha alcanza una temperatura interna de 72
grados centígrado; la cual se toma utilizando un termómetro de punción, esté se introduce por
la parte superior del la salchicha, sí no contamos con un termómetro de este tipo, entonces
tomarla al tanteo; cuando la salchicha presente un textura dura y a la vez flexible.

ENFRIADO

En un recipiente con agua corriente, se sumergen las salchichas por 5 minutos, para bajar la
temperatura y evitar que se sigan cocinando.

REFRIGERAR

Almacenar en condiciones de refrigeración para evitar que se alteren las salchichas.
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NOTA: Si no contamos con el condimento para salchicha Frankfort,
ingredientes:

utilizar los siguientes

1 ½ cucharada de de cebolla en polvo
1 cucharadita de nuez moscada
1 cucharadita de cilantro.

Después de escaldar la salchicha se colorean utilizando colorante vegetal como la páprika o el
achiote. Para ello se mete de nuevo en agua caliente a la que se le ha agregado el colorante;
para fijar el color se agrega un poquito de vinagre, luego se sacan y guardan en el refrigerador.

COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa
Hielo en escarcha
Sal curante
Sal com ún
Fosfatos
Eritorbato

$ 6.000
$ 7.800
$ 5.200
$
80
$ 1.300
$ 600
$ 4.500
$16.500

300
300
200
150
3
17
3
3

gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos

$
$
$
$
$
$
$
$

1.800
2.340
1.040
12
4
10
13
50

Harina de tigo
Condim ento
Salchicha tipo Frankfort
TOTAL
FUENTE: El Autor.

$ 1.200
$ 8.000

25
20

gramos
gramos

$
$

30
160
$ 5.459
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6.2 SALCHICHA SUIZA
Es un producto procesado escaldado, elaborado con ingredientes y aditivos de uso permitido,
embutidos en tripa de celofán calibre 28 ó 30 milímetros, o tripa natural de cerdo, sometido a
tratamiento térmico y ahumado.
FORMULACION
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 9: Formulación para Salchicha Suiza
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

EN GRAMOS
(gr)

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa (Tocino)
Hielo en escarcha
Sal Curante
Fosfatos
Sal Común
Eritorbato
Harina de trigo

20
42.4
20
10
0.3
0.3
1.7
0.3
2.5

%
%
%
%
%
%
%
%
%

200 gr
420.4 gr
200 gr
100 gr
3
gr
3
gr
17
gr
3
gr
25
gr

Condim ento
salchicha Suiza

2

%

20

gr

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
½ libra
1 libra
½ libra
10 cucharadas*
½ cucharadita**
½ cucharadita**
1 cucharada*
½ cucharadita**
2 cucharadas y 1
cucharadita.
2 cucharadas*

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.

MATERIALES Y EQUIPOS
• Molino.
• Cuchillos
• Báscula o gramera
• Tripa de celofán de 28 a 30 milímetro, o natural de cerdo
• Procesador de alimentos
• Embudo
• Pita o hilo
• Tablas para cortar
• Olla para escaldar
• Estufa
• Termómetro de punción
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA SALCHICHA SUIZA

SELECCION
DE LAS
CARNES

Carne, grasa, aditivos

Carne disco orificios pequeños
Grasa disco orificios grandes

carne e ingredientes
Tº de la masa 15ºC

Tripa sintética calibre 28mm a 30mm
O tripa natural de cerdo.

Atar de 12 a 15 Cm de longitud
Peso 60 gramos

Por 20 minutos a una Tº 65ºC

Tº agua 85ºC por 28 minutos
Tº interna producto 72ºC

En agua corriente por 5 minutos

PESAJE

MOLIDO

PROCESAR

EMBUTIDO

PORCIONADO

AHUMAR

ESCALDADO

ENFRIADO

REFRIGERAR
Tº 0-4ºC por 2 a 3 días
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PROCEDIMIENTO

SELECCION DE LAS CARNES

Obtener carnes lo más magras posibles., retirar cartílagos, tendones, y restos de
Separar el tocino del cuero.

hueso.

PESAJE

Pesar las carnes de acuerdo con la formulación.
Pesar los demás ingredientes.

MOLIDO

Moler la carne con el disco de orificios pequeños y la grasa con el disco de orificios grandes.

MEZCLADO Y PICADO

Introduzca la carne y la grasa una vez molida, en el procesador de alimentos, póngalo a andar
a la velocidad más baja, adicionando la mitad del hielo; agregar la sal, el nitrito, los fosfatos, el
ácido ascórbico, procese por 1 minuto. Finalmente, adicionar la grasa, el condimento y demás
ingredientes, permitir su mezcla hasta obtener una pasta, controlar que la temperatura no se
exceda de 15 grados centígrados lo cual se consigue adicionando hielo. Una temperatura
elevada impide que la carne de la salchicha se coagule y forme una masa compacta.

EMBUTIR

La pasta obtenida del procesador se introduce en el molino con la cuchilla y boquilla para
embutir, las tripas utilizadas son sintéticas, de celofán con un calibre de 28 a 30 milímetros, si
no se dispone de este tipo de tripa, utilizar el intestino delgado de cordero o la tripa natural de
cerdo.
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PORCIONADO O AMARRADO

Atar, formando salchichas de 12 a a15 centímetros de longitud y 60 gramos de peso
aproximadamente.

AHUMAR

Ahumar por 20 minutos a una temperatura de 65 grados centígrados.

ESCALDADO

Antes de embutir poner a calentar el agua, la cual no debe hervir, una vez caliente (85 grados
centígrados) se colocan las salchichas a escaldar, el tiempo de escaldado depende del grosor
de la tripa que se utilice, si es sintética esta posee un calibre de 28 milímetros, el tiempo de
escaldado es de 28 minutos (aproximadamente 1 minuto por mm de diámetro de la tripa). Sí
es de cerdo 35 minutos. Escaldar a fuego bajo para mantener la temperatura del agua
constante. El escaldado termina cuando la salchicha alcanza una temperatura interna de 72
grados centígrado; la cual se toma utilizando un termómetro de punción, esté se introduce por
la parte superior del la salchicha, sí no contamos con un termómetro de este tipo, entonces
tomarla al tanteo; cuando la salchicha presente un textura dura y a la vez flexible.

ENFRIADO

En un recipiente con agua corriente, se sumergen las salchichas por 5 minutos, para bajar la
temperatura y evitar que se sigan cocinando.

REFRIGERAR

Almacenar en condiciones de refrigeración para evitar que se alteren las salchichas.
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COSTOS DEL PRODUCTO

INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa
Hielo en escarcha
Sal curante
Sal com ún
Fosfatos
Eritorbato

$ 6.000
$ 7.800
$ 5.200
$
80
$ 1.300
$ 600
$ 4.500
$16.500

200
424
200
100
3
17
3
3

gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos

$
$
$
$
$
$
$
$

Harina de tigo
Condim ento
Salchicha Suiza
TOTAL
FUENTE: El Autor.

$ 1.200
$ 8.000

25 gramos
20 gramos

$
$

1.200
3.307
1.040
8
4
10
13
50
30
160
$ 5.822

58

6.3 SALCHICHON CERVECERO
Es un producto procesado escaldado, elaborado con ingredientes y aditivos de uso permitido,
embutidos en tripa de celofán de calibre 50 a 60 milímetros. Sometido a tratamiento térmico y
ahumado.
FORMULACIÓN
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 9: Formulación Salchichón Cervecero.
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

EN GRAMOS
(gr)

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa (Tocino)
Hielo en escarcha
Sal Curante
Fosfatos
Sal Común
Eritorbato
Harina de trigo

20 %
32.9 %
3 %
10 %
0.3 %
0.3 %
1.7 %
0.3 %
2.5 %

200
329
300
100
3
3
17
3
25

Condim ento
salchichón
cervecero

2

20 gr

%

gr
gr
gr
gr
gr
gr
gr
gr
gr

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
Menos de ½ libra
½ y ¼ libra
Mas de ½ libra
10 cucharadas*
½ cucharadita**
¼ cucharadita**
2 cucharada*
½ cucharadita**
2 cucharadas y 1
cucharadita.
2 cucharadas*

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.

MATERIALES Y EQUIPOS
• Molino.
• Cuchillos
• Báscula o gramera
• Tripa de celofán de 50 a 60 milímetros.
• Procesador de alimentos
• Embudo
• Pita o hilo
• Tablas para cortar
• Olla para escaldar

•
•

Estufa
Termómetro de punción

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACIÓN DEL SALCHICHON CERVECERO
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SELECCION
DE LAS
CARNES

Carne, grasa y aditivos

Carne disco de orificios pequeños

PESAJE

MOLIDO

PROCEZAR
Añadir carnes y aditivos

EMBUTIDO
Tripa sintética calibre 50-60mm

CLIPADO
Clip metálico 42mm

AHUMAR

A proximadamente 1 hora, Tº 55ºC

Tº agua 85ºC
Tº interna producto 72ºC

Con agua corriente por 10 minutos

Tº ambiente por 24 a 48 horas

ESCALDADO

ENFRIADO

SECADO

CONSERVAR
Medio ambiente seco

Grasa 2/3 partes disco orificios grandes
Grasa 1/3 restante picar cuchillo cubos 5-10mm

SELECCION DE LAS CARNES

Obtener carnes lo más magras posibles., retirar cartílagos, tendones, y restos de
Separar el tocino del cuero.

hueso.

PESAJE

Pesar las carnes de acuerdo con la formulación.
Pesar los demás ingredientes, y colocarlos en recipientes por separado.

MOLIDO

Moler la carne con el disco de orificios más pequeño. Las 2/3 partes de la grasa molerlas con el
disco de oficios grandes y 1/3 restante se pica con un cuchillo formando cubos de 5-10
milímetros.

MEZCLADO EN PROCESADOR DE ALIMENTOS

Introduzca la carne y la grasa una vez molida, en el procesador de alimentos, póngalo a andar
a la velocidad más baja, adicionando la mitad del hielo; luego agregue la sal, y demás
ingredientes con el resto del hielo, procese por 1 minuto más. En el proceso la carne y la grasa
se vuelven una pasta que es la base de los embutidos escaldados. La temperatura de la carne
siempre debe ser muy baja, no pasar de 15 grados centígrados, razón por la cual se
adiciona hielo; una temperatura elevada impide que la carne del salchichón se coagule y forme
una masa compacta

MEZCLADO MANUAL

Mezclar las carnes una vez molidas con sal, nitritos y demás ingredientes; batir con la mano,
adicionar agua fría, los nitritos incorporarlos disueltos en un poquito de agua, por último agregar
la harina de trigo o almidón de papa.
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EMBUTIR

Para el salchichón se utiliza tripa fibrosa de un diámetro de 50 a 60 milímetros; corte el tubular
del tamaño que desee el producto final. Amarre uno de los extremos con una piola o pita
doblando la punta para mayor seguridad y coloque la tripa en agua tibia por 30 minutos.

La pasta obtenida del procesador se introduce en el molino con la cuchilla y boquilla para tal fin;
embutir el producto en la tripa, evitando que quede aire en le interior y buscando que el
producto quede muy firme. Al final si quedan pequeñas cámaras de aire elimínelas pinchando
con una aguja.
AHUMAR

Se pone a ahumar por 1 hora aproximadamente a una temperatura de 55 grados centígrados.

ESCALDADO

Este proceso se lleva acabo en una olla con agua caliente (85 grados centígrados) no hirviendo,
mantener esta temperatura bajando el fuego de la llama, colocar los salchichones hasta que
lleguen a una temperatura interna de 72 grados centígrados, la cual se toma con un
termómetro de punción. El tiempo de escaldado esta dado por el calibre de la tripa que en este
caso es de 50 a 60 mm por lo tanto dura aproximadamente 50 a 60 minutos, si no tenemos un
termómetro, pinchar con un palillo, sí este sale limpio y seco el salchichón ya esta listo.

ENFRIADO
En un recipiente con agua corriente, sumergir los salchichones por 10 minutos y permitir el
escurrido del producto.

SECADO
Secar el producto al medio ambiente protegido de la excesiva humedad por 24 a48 horas.
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CONSERVAR
Mantener el producto en condiciones ambientales secas.
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COSTOS DEL PRODUCTO

INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

Carne de Cuy
Carne de cerdo
Grasa
Hielo en escarcha
Sal curante
Sal com ún
Fosfatos
Eritorbato

$ 6.000
$ 7.800
$ 5.200
$
80
$ 1.300
$ 600
$ 4.500
$16.500

200 gramos
329 gramos
300 gramos
100 gramos
3
gramos
17 gramos
3 gramos
3
gramos

$
$
$
$
$
$
$
$

1.200
2.566
1.560
8
4
10
13
50

Harina de tigo
Condim ento
Salchichón Cervecero
TOTAL
FUENTE: El Autor.

$ 1.200
$ 8.000

25 gramos
20 gramos

$
$

30
160
$ 5.824

6.4 PATE

Producto cárnico procesado, cocido, embutido o no, homogeneizado, elaborado con la mezcla
de carne y/o vísceras y grasa de animales de abasto, previamente sometidas a cocción.
FORMULACION
Para elaborar 1 kilo de producto.
Tabla 10: Formulación del Paté.
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

EN GRAMOS
(grm)

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)

Carne de Cuy
Hígado
Grasa (Tocino)
Sal Curante
Fosfatos
Sal común
Eritorbato
Azúcar
Leche en polvo
Cebolla cabezona
Ajo en polvo
Pimienta blanca
Comino en polvo
Canela
Clavo
Nuez m oscada

41.625%
15 %
30%
0.3%
0.3%
1.7%
0.3 %
0.2%
8%
2%
0.25%
0.25 %
0.15%
0.025%
0.025%
0.025%

416.2 gram os
150 gram os
300 gram os
3 gram os
3 gram os
17 gram os
3 gram os
2 gram os
80 gram os
20 gram os
2.5 gram os
2.5 gram os
1.5 gram os
0.025 gram os
0.025 gram os
0.025 gramos

Menos de1 libra
¼ libra
Poco más de ½ libra
½ cucharadita**
½ cucharadita**
2 cucharadas*
½ cucharadita**
¼ cucharadita**
8 cucharadas*
2 cucharadas*
½ cucharadita**
½ cucharadita**
¼ cucharadita**
0.025 gramos
0.025 gramos
0.025 gramos

* 1 Cucharada sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos

FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.

MATERIALES Y EQUIPOS
•
•
•

Molino.
Cuchillos
Báscula
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•
•
•
•
•

Embudo
Pita o hilo
Tablas para picado
Olla
Tripa fibrosa oscura
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DEL PATE

SELECCION
DE LAS
CARNES

Carne, grasa, hígado y aditivos

HIGADO

PESAJE

MOLIDO

Cortado trozos cocinar por 25 minutos
Disco orificios pequeño

CARNE Y GRASA
Cortada en cubos cocinar por 25 minutos
Disco de orificios pequeños

MEZCLAR

EMBUTIDO

REMOJAR
LA TRIPA
Tripa calibre 35 a 40 mm

AMARRADO

Tº del agua 85ºC
Tº interna del producto 72ºC

0-4ºc POR 24 horas

ESCALDADO

REFRIGERAR

PROCEDIMIENTO

SELECCION DE LAS CARNES
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El hígado se remoja y luego se lava en agua caliente, se corta en trozos pequeños, quitando los
canales biliares, ganglios y tendones. Se lava nuevamente el hígado con agua fría hasta que
quede limpio de sangre y residuos biliares. La carne y la grasa se cortan en trozos pequeños

PESAJE
Pesar las carnes, el tocino y el hígado de acuerdo con la formulación.
Pesar los demás ingredientes.

COCINADO

El hígado cortado en trozos se cocinan en agua hirviendo durante 25 minutos, ya cocido el
hígado se torna de un color grisáceo, en seguida los trozos de hígado se vuelven a lavar con
agua fría y se dejan enfriar.

La carne y la grasa se cocinan por unos 20 a 25 minutos

MOLIDO
Se muele el hígado con el disco de orificios más pequeños,
Se muele la carne y la grasa aparte.

MEZCLAR
La carne se coloca en el procesador de alimentos, se pone a andar un poco, se añaden los
ingredientes uno a uno, enseguida se agrega la grasa molida, un poquito de agua en que se
cocieron las carnes, por último se agrega el hígado picado; se mezcla todo en el procesador de
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alimentos, sí es necesario se agrega un poco más de caldo, para que quede una pasta untuosa
y suave. Sí desea darle consistencia al paté agregue gelatina sin sabor.
Se enfría bien metiendo la pasta en el refrigerador, si no tiene una funda opaca, entonces
utilice papel aluminio, se extiende un pedazo sobre la mesa, enseguida se saca el paté de la
nevera, con un cuchillo se corta un trozo alargado de paté, se coloca este en la mitad del papel
aluminio se dobla un extremo del papel para cubrir el paté, se corta el papel aluminio sobrante
se hace un dobles de un centímetro de ancho al extremo del papel aluminio se sigue haciendo
dobleces hasta que se forme una funda para el paté. Tuerza el papel aluminio de los extremos
se le hace un nudo a cada extremo con una pita.

ESCALDAR
En una olla con agua a 85 grados centígrados se coloca el paté por 1 hora.

ENFRIAR
Se coloca el paté una vez escaldado en una tina con agua fría, para bajar la temperatura y
prolongar la vida útil del producto.

REFRIGERAR
Se coloca en refrigeración por 24 horas.
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COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

Carne de Cuy
Hígado
Grasa
Sal curante
Sal com ún
Fosfatos
Eritorbato

$ 6.000
$ 7.000
$ 5.200
$ 1.300
$ 600
$ 4.500
$16.500

414.7 gramos
150 gramos
300 gramos
3
gramos
17 gramos
2
gramos
3
gramos

$
$
$
$
$
$
$

2.488
1.050
1.560
4
10
9
50

Azúcar
Leche en polvo
Cebolla cabezona
Ajo en polvo
Pim ienta blanca
Com ino m olido
Canela
Clavo
Nuez m oscada
TOTAL
FUENTE: El Autor.

$ 1.500
$ 9.975
$ 1.200
$15.000
$11.000
$16.000
$15.000
$ 16.500
$16.000

2
gramos
80
gramos
20 gramos
2.5
gramos
2.5 gramos
1.5 gramos
0.025 gramos
0.025 gramos
0.025 gramos

$
$
$
$
$
$
$
$
$

3
798
24
37
27
24
1
1
1
$ 6.087
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7. ESPECIALIDADES
7.1 CUY RELLENO

Figura 25: Cuy Relleno

Es un producto cárnico cocido, elaborado con ingredientes naturales sometido a tratamiento
térmico.

FORMULACION PARA PASTA DE RELLENO

¿Qué cantidad de pasta para relleno se calcula y cómo?

La cantidad de pasta de relleno debe ser del 70 % del peso del cuy antes de deshuesarlo.
Ejemplo: Sí se tiene un Cuy de 1 kilo (1000 gramos), el total de la pasta a elaborar será: 1 kg X
0.7 = 0.7 Kilos es decir 700 gramos.

A continuación calculamos las cantidades de cada ingrediente para 700 gramos de relleno.
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Tabla 12: Formulación para pasta de Relleno
INGREDINETES
PORCETAJE
CALCULO

Carne de Cuy

40 %

700 x 0.40

CANTIDAD
PARA
(700GRAMOS)
280 gram os

Carne de Res
Carne de Cerdo

15 %
10 %

700 x 0.15
700 x 0.10

105 gram os
70 gram os

Grasa ( Tocino)
Harina de Trigo

15 %
5%

700 x 0.15
700 x 0.05

105 gram os
35 gram os

Hielo

15 %

700 x 0.15

105 gram os

TOTAL

100

OTRA FORMA
DE MEDIDA
Poco más de ½
libra
¼ de libra
Menos de ¼
libra
¼ de libra
3 cucharadas y
1 cucharadita
10 cucharadas y
1 cucharadita.

700 gramos

* 1 Cuchara sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos.
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos

FORMULACION DE LOS CONDIMENTOS
Tabla 13: Formulación para calcular los Ingredientes.
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

PARA 700
GRAMOS ((gr)

Sal Curante
Sal común
Cebolla Cabezona
Ajo
Laurel

0.3 %/kilo
1.7 % /kilo
0.3% / kilo
0.4 %/ Kilo
0.05 %/ kilo

2.1 gram os
12 gram os
21 gram os
3 gram os
0.35 gram os

Pimentón rojo
Pimienta blanca

0.8% kilo
0.1% kilo

6 gram os
0.7 gram os

Zanahoria en tiras
Ciruelas pasas
Aceitunas
Alcaparras
Habichuelas
Hojas de orégano

Al
Al
Al
Al
Al
Al

Al
Al
Al
Al
Al
Al

gusto
gusto
gusto
gusto
gusto
gusto

gusto
gusto
gusto
gusto
gusto
gusto

OTRA
FORMA
MEDIR
(libras/cucharadas)
½ cucharadita**
1 cucharada*
2 cucharadas*
½ cucharadita**
La punta de 1
cucharadita**
1 cucharadita**
La punta de una
cucharadita**
Al gusto
Al gusto
Al gusto
Al gusto
Al gusto
Al gusto

FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.
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Para calcular los condimentos en base a la pasta de relleno que es de 700 gramos damos a
continuación un ejemplo: Para la cebolla cabezona 30 gramos x 700 gramos / 1000gramos =
21 gramos de cebolla cabezona necesitamos para 700 gramos de pasta de relleno.

RELLENO

Se puede rellenar con diferentes productos según la disponibilidad que se tenga de adquirirlos.
Existen ciertos rellenos que van cortados en forma de tiras largas y se colocan en cocción con
una cucharadita de bicarbonato con el fin de darles un color brillante. El tiempo de cocción de
los vegetales en agua es el siguiente:
* Habichuela:
* Zanahoria:
* Pimentón:
* Arveja verde:

8 minutos.
15 minutos
2 minutos
10 minutos

Otros posibles rellenos:
* Ciruelas pasas sin semillas.
* Uvas pasas.
* Huevos de gallina cocidos.
* Alcaparras.
* Aceitunas.
* Tocineta ahumada en trozos.

MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•
•
•

Cuchillos
Lienzos
Olla grande para cocinar el cuy
Hilo resistente
Aguja
Horno
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DEL CUY RELLENO

Cuy entero, carnes, grasa
Condimentos

Cuy eviscerado
Piezas del Cuy

Cortar carne en cubos
Disco de orificios pequeño

Carne, grasa, hielo y condimentos

PESAR

DESHUESAR

MOLER

MEZCLAR
COSER

Rellenar con la masa, verduras y
Huevos

Coser la piel del Cuy
formando una bolsa

RELLENAR
Tº interna 72ºC

ESCALDAR
En volver el Cuy papel aluminio
Tº horno 260ºC / Tº interna 68ºC

Retirar papel aluminio
Tº interna 72ºC

Tº 0 – 4ºC

Tº agua 85ºC

HORNEAR

DORAR

ENFRIAR

REFRIGERAR
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PROCEDIMIENTO

PESAR

Pesar, el cuy, la carne de res, de cerdo, la grasa y demás ingredientes.

DESHUESAR

Cuy eviscerado, deshuesado. No dañar la piel
* MOLER

Cortar la carne en cubos y pasarla por el molino, por el disco de orificios pequeños.

* MEZCLAR

Para obtener la pasta: mezcle los ingredientes, carne, grasa, hielo, y condimentos.

*COSER
Coser la piel del Cuy, formando una bolsa.

*RELLENAR
Con la masa y lista la piel del Cuy, se
verduras en forma de tiras, y los huevos.

rellena,

introduzca los

ingredientes, coloque las

Cierre el orificio de entrada del relleno cociendo con hilo blanco. No permita que quede muy
apretado, debe quedar bien suelto por que durante la cocción el producto se hincha y se
revienta.
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HORNEAR

Envolver el producto en papel aluminio y colocarlo en el horno a 260 grados centígrados.

Controlar la temperatura interna del producto (68 grados centígrados), con un termómetro de
punción, aproximadamente 1 hora de horneado por cada kilo de producto. Introduzca el
termómetro de tal forma que alcance el centro del Cuy. Si no dispone de un termómetro
introduzca un cuchillo el cual debe salir limpio.

DORAR
Al llegar a la temperatura interna del producto de 68 grados centígrados, retirar el papel
aluminio para lograr un dorado uniforme. El producto estará plenamente cocido cuando la
temperatura interna sea de 72 grados centígrados.

ESCALDAR

Calentar agua a una temperatura de 85 grados centígrados, no dejar hervir y poner el cuy a
escaldar hasta que alcance la temperatura interna de 72 grados centígrados. Es otra forma de
cocinarlo.

ENFRIAR
Alcanzados los 72 grados centígrados retire el producto del horno o del escaldado, deje enfriar
a temperatura ambiente

REFRIGERAR
Refrigerar por 12 horas.
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COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

Carne de Cuy
Carne de res
Carne de cerdo
Grasa
Harina de tigo
Hielo en escarcha
Sal curante
Sal com ún
Cebolla cabezona
Ajo
Laurel

$ 6.000
$ 8.500
$ 7.800
$ 5.200
$ 1.200
$
80
$ 1.300
$
600
$ 1.200
$ 1.400
$ 15.000

280
105
70
105
35
105
2.1
12
21
3
0.35

gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos

$
$
$
$
$
$
$
$
$
$
$

1.680
892
546
546
42
8
3
7
25
4
5

Pim entón rojo
Pim ienta blanca
Zanahoria
Ciruelas pasas
Aceitunas
Alcaparras
Habichuelas
Hojas de orégano
TOTAL
FUENTE: El Autor.

$
800
$ 16.000
$
800
$ 17.000
$ 14.250
$ 14.880
$
700
$ 6.000

6
0.7
5
5
5
5
5
5

gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos
gramos

$
$
$
$
$
$
$
$

5
11
4
85
712
744
3
30
$ 5.352

75

7. 2 CUY APANADO

Es un producto cárnico enriquecido con un rebosado y un apanado le da una mejor textura y
sabor

FORMULACION

Un Cuy entero o un cuy despresado.

BATIDO
Tabla 14: Formulación de Condimentos
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

Harina de Trigo
Sal

32.2% ( en base al 322 gram os
peso del cuy)
2.6%
26 gram os

Pimienta
Huevo
Agua

0.2%
14.4%
48.5%

UN CUY DE 1 KILO OTRA
FORMA
MEDIR
( 1000 gramos)
(libras/cucharadas)

2 gram os
144 gram os
485 mililitros

32 cucharadas*
2 cucharadas* y 1
cucharadita**
½ cucharadita
½ litro

* 1 Cuchara sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos.
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.

APANADO
* Miga de pan
* Galletas de soda.
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MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•
•

Cuchillos
Recipiente de plástico
Cacerola para freír
Báscula

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE CUY APANADO

Cuy e ingredientes

Cuy

PESAR

DESPRESAR
CUY
ENTERO

Mezclar ingredientes
Sumergir el Cuy

Mezclamos miga pan y
Galletas de soda

Tº -18ºC por 24 horas

En aceite caliente

Eliminar exceso de aceite

Tº ambiente

BATIDO

APANADO

CONGELADO

FRITURA

ESCURRIDO

ENFRIADO
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PROCEDIMIENTO

PESAR
El Cuy.

DESPRESAR

Una vez pesado el cuy, se despresa. O se deja entero

BATIIDO

En un recipiente plástico, mezclar: harina de trigo, sal, pimienta, huevo y agua. Sumergir el
producto en el batido de tal forma que quede empapado completamente, con el fin que el
apanado no se caiga y se pueda freír mejor.

APANADO

En otro recipiente mezclar los ingredientes del apanado que son: miga de pan y galletas de
soda molidas; las presas del cuy pasadas por el batido, se apanan con esta mezcla una a una.

CONGELADO
Apanadas las presas del cuy, colocarlas en un recipiente de plástico y llevarlas al congelador
por 24 horas. Con el fin de darle consistencia a cada una de las presas y facilitar así la fritura de
las mismas.

FRITURA
El producto es sometido a aceite caliente por un tiempo determinado.

ESCURRIDO
Para eliminar el exceso de aceite de la superficie del apanado.

78

ENFRIADO

El producto se deja enfriar al ambiente.

COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

Carne de Cuy
Harina de tigo
Sal com ún
Agua
Pim ienta Blanca
Huevo

$ 6.000
$ 1.200
$
600
$
80
$ 16.000
$ 2.500

1000 gramos
322 gramos
26
gramos
485 gramos
2
gramos
144 gramos

$
$
$
$
$
$

6.000
386
16
39
32
360

Miga de pan
Galletas de soda

$ 3.000
$ 2.730

200
200

$
$

600
546

TOTAL
FUENTE: El Autor.

POR CANTIDAD
UTILIZADA

gramos
gramos

VALOR TOTAL

$ 8.579

79

7.3 CROQUETAS DE CUY

Es un producto formado a partir de pasta de cuy.

FORMULACION

Un Cuy desmenuzado.

BATIDO
Tabla 15: Formulación de Condimentos
INGREDIENTE

EN PORCENTAJE
(%)

Harina de Trigo
Sal

32.2% ( en base al 322 gram os
peso del cuy)
2.6%
26 gram os

Pimienta
Huevo
Agua

0.2%
14.4%
48.5%

UN CUY DE 1 KILO OTRA
FORMA
MEDIR
( 1000 gramos)
(libras/cucharadas)

2 gram os
144 gram os
485 mililitros

32 cucharadas*
2 cucharadas* y 1
cucharadita**
½ cucharadita
½ litro

* 1 Cuchara sopera a ras hace aproximadamente 10 gramos.
** 1 Cucharadita dulcera a ras hace aproximadamente 5 gramos
FUENTE: RAMIREZ, Marcela. Cartilla para la elaboración de productos cárnicos Unisalle. Bogotá (Colombia). 1995.

APANADO
* Miga de pan
* Galletas de soda.
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MATERIALES Y EQUIPO
•
•
•

Cuchillos
Recipientes plásticos
Cacerola para freír

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE CROQUETAS DE CUY

El Cuy e ingredientes

El Cuy

Retirar hueso

La carne, con disco
de orificios pequeños

La carne molida
E ingresientes

Armar las croquetas
En forma de arepa

Mezclar ingredientes
Pasar las croquetas

PESAR

DESPRESAR

DESMENUZAR

MOLER

MEZCLAR

FORMADO

BATIDO

APANADO
Mezclar ingredientes
Apanar croquetas

Tº -18ºC por 24 horas

CONGELAR
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PROCEDIMIENTO

PESAR
Pesar el cuy
Pesar los demás ingredientes

DESHUESAR

Pesado el cuy, se despresa, luego se retiran los huesos dejando únicamente la carne.

DESMENUZAR

Retirado el hueso, dividimos la carne en partes más pequeñas (desmenuzar).

MOLER

Desmenuzada la carne del cuy, se muele con el disco de orificios más pequeño.

MEZCLAR

Mezclar la carne molida con los demás ingredientes.
FORMADO

Amasar la mezcla anterior, y formar las croquetas en forma de arepa.
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BATIIDO

En un recipiente plástico, mezclar, harina de trigo, sal, pimienta, huevo y agua; las croquetas
de cuy formadas pasarlas por esta mezcla.

APANADO

En un recipiente, mezclar los ingredientes del apanado que son: la miga de pan y las galletas
soda molidas; las croquetas del cuy se apanan con esta mezcla una a una.

CONGELADO

Colocar las croquetas en un recipiente plástico y llevarlas al congelador por 24 horas. Con el fin
de darle consistencia a cada una de ellas y facilitar así su fritura.

COSTOS DEL PRODUCTO
INGREDIENTE

PRECIO
KILO

Carne de Cuy
Harina de tigo
Sal com ún
Agua
Pim ienta Blanca
Huevo

$ 6.000
$ 1.200
$
600
$
80
$ 16.000
$ 2.500

1000 gramos
322 gramos
26 gramos
485 gramos
2
gramos
144 gramos

$
$
$
$
$
$

6.000
386
16
39
32
360

Miga de pan
Galletas de soda

$
$

200 gramos
200 gramos

$
$

600
546

TOTAL

3.000
2.730

POR CANTIDAD
UTILIZADA

VALOR TOTAL

$8.579

FUENTE: El Autor.
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8. COSTOS DE INSTRUMENTOS Y
UTENSILIOS
A continuación se dará a conocer los costos de los instrumentos y utensilios necesarios para
elaboración de los productos cárnicos.

Tabla 15: Costos de Instrumentos y Utensilios

INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS
Molino
Granera
Procesador de alim entos
Em budo plástico m ediano
Cuchillo m ediano
Tablas plástico m ediana
Madeja de pita
Escurridera plástica m ediana
Colador plástico Grande
Tina plática m ediana
Term óm etro de punción
Estufa a gas de 4 puestos
Olla en alum inio grande
Cucharas dulcera
Cuchara Sopera
Nevera
TOTAL

COSTO ($)
$ 70.000
$ 25.000
$ 100.000
$ 2.000
$ 12.000
$ 13.000
$ 14.000
$ 8.000
$ 5.000
$ 6.000
$15.000
$ 150.000
$ 7.000
$1.200
$1.500
$ 600.000
$ 1.029.700
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9. HIGIENE
Es importante elaborar productos cárnicos
de excelente calidad libres de sustancias
contaminantes como: papel, vidrio, pelos, excremento de roedores, insectos, astillas de
madera, y microorganismos perjudiciales. Conocer los principios básicos del procedimiento
higiénico, permite obtener productos seguros para el consumidor.

9.1 ¿QUÉ ES LA HIGIENE?

Es la ciencia encaminada a conservar o promover la salud.
La Higiene de los Alimentos consiste en prevenir la contaminación y el crecimiento de las
bacterias en los alimentos. Depende de la limpieza de las manos, utensilios, objetos,
superficies, etc.
CONTAMINACIÓN

Es la presencia de cualquier material extraño en un alimento, ya sean bacterias, metales
tóxicos o cualquier otra cosa, que haga que el alimento sea inadecuado para el consumo de
las personas

LIMPIEZA

Es el conjunto de operaciones que permiten eliminar la suciedad visible o no.

PROCESO DE LIMPIEZA

Los procesos de limpieza de los instrumentos, instalaciones, utensilios, ropa etc, tiene cinco
etapas básicas que son:

85

* Preparación o prelimpieza: Consiste en desarmar todos los instrumentos, preparar las
superficies, los utensilios, retirar la suciedad visible poco adherida y desenchufar las
máquinas.
* Operación de limpieza: Elimina la suciedad con agua fría o caliente y el uso de un
detergente, el cual se aplica con cepillo o esponja.

* Aclarado: busca eliminar los residuos dejados tras la limpieza.

* Desinfección: consiste en destruir las bacterias que sobreviven al proceso de limpieza
aplicando un desinfectante.

* Secado: Es necesario, por que los objetos húmedos tienden a atraer bacterias y polvo,
permitiendo así el desarrollo microbiano. Se utilizan para este fin tollas, las cuales deben estar
limpias o tollas de papel de un solo uso.

DETERGENTES

Es una sustancia química que se usa para eliminar la suciedad y la grasa de una superficie
antes de desinfectar. Existen dos clases de detergentes:

1. Alcalinos: Soda cáustica, carbonato de sodio, fosfato trisódico, y silicato sódico.
2. Acidos: nítrico, fosfórico, y cítrico, desventaja son muy corrosivos con los metales (los
oxida).

DESINFECTANTE
Es una sustancia química que reduce el número de bacterias nocivas (peligrosas) a un nivel
seguro. Entre los desinfectantes encontramos:

1. Cloro: El más utilizado, en concentraciones altas oxida el aluminio.
2. Cloramidas: Son combinaciones de cloro y amoníaco, alto poder bactericida, de acción más
lenta que el cloro.
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3. Compuestos de amonío cuaternario: No tienen olor, son estables y corroe los metales.
4 Compuestos de yodo: Fuerte acción bactericida, no corroe los metales, no utilizar a
temperaturas superiores a 60 grados centígrados por que mancha el equipo.

9.2 HIGIENE DE LAS PERSONAS

Figura 26: Higiene de las Personas

Las personas que manipulan y elaboran los productos cárnicos, son los directos responsables
de las intoxicaciones alimentarías. Deben tener en cuenta los siguientes aspectos:
* Mantener una esmerada limpieza e higiene personal.

* Estar libres de enfermedades, los que presenten síntomas como: fiebre, cansancio crónico,
dolor de cabeza, dolor de estómago, diarrea, catarro etc, no deben manipular alimentos.

* Lavarse las manos con un jabón bactericida antes de comenzar su trabajo, después de usar
el baño, entre la manipulación de productos crudos y cocidos, después de peinare, comer,
fumar, sonarse la nariz, manipular desechos y basuras.
* Ropa limpia, de color claro que permita visualizar fácilmente su limpieza; con cierres o
cremalleras en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer al alimento.
* Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo. Se debe usar un tapa bocas.

* Mantener las uñas limpias, cartas y sin esmalte.
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* No introducir los dedos a la boca cuando manipule los alimentos. Cualquier herida, rasguño,
abscesos, grano, debe estar cubierto con una cura, para evitar que las bacterias se
multipliquen.

* No usar perfume, ni lociones de afeitar, los productos cogen muy fácilmente los olores
especialmente aquellos ricos en grasas y de esta manera se contaminan.

* No utilizar anillos, relojes, pulseras, broches, son excelentes trampas para la suciedad, la cual
alberga bacterias nocivas. También pueden perderse o caerse en los productos
contaminándolos.

9.3 HIGIENE DE LOS LOCALES

* El local o sitio de trabajo debe ser grande, iluminado, con suficiente agua potable caliente y
fría, que permita la limpieza y desinfección efectiva para evitar la contaminación de la carne y
de los productos durante su elaboración y almacenamiento.
* El manejo de residuos líquidos dentro del local, debe realizarse de manera que impida la
contaminación del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.
* Los residuos sólidos deben ser removidos frecuentemente de las áreas de producción y
disponerse de manera que se elimine la generación de malos olores, el refugio y alimento de
animales.
* Disponer de baños, independientes del área de producción de los alimento. Deben
mantenerse limpios, y provistos de artículos para la higiene personal como: papel higiénico,
jabón, etc.

* Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
tóxicos, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de
grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfección y mantenimiento sanitario.
* Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no absorbentes, de fácil
limpieza y desinfección. Pueden recubrirse de material cerámico o pinturas plásticas de colores
claros. Las uniones entre las paredes y los pisos, las paredes y los techos deben estar selladas
y tener forma redondeada para impedir la acumulación de suciedad y facilitar la limpieza.
* Los techos deben estar diseñados y construidos con materiales impermeables, resistentes
que eviten la acumulación de suciedad, formación de mohos y hongos. Faciliten la limpieza y
desinfección.
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*Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas de manera que eviten
la acumulación de polvo, y estar provistas con malla anti-insectos de fácil limpieza y
conservación.
* Los locales tendrán una adecuada iluminación natural o artificial, la cual se obtendrá por
medio de ventanas, claraboyas y lámparas.

* Revisar el lugar de trabajo diariamente, el exterior, debe estar libre de basuras, excrementos
de animales, hormigueros, agujeros o madrigueras de ratones. El interior, libre de telarañas,
residuos de productos viejos, restos o desechos de animales y polvo.

9.4 HIGIENE DE INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS DE TRABAJO

* Las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso,
no absorbente y estar libres de defectos, grietas u otras irregularidades que puedan atrapar
partículas de alimentos o microorganismos que afecten la calidad sanitaria del producto.

* Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser fácilmente accesibles o
desmontables para la limpieza e inspección.
* En los espacios interiores en contacto con el alimento, los instrumentos no deben poseer
piezas o accesorios que requieran lubricación, ni roscas de acoplamiento u otras conexiones
peligrosas.

* Las superficies de contacto con el alimento no deben recubrirse con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.
* Las superficies exteriores de los instrumentos deben estar diseñadas y construidas de manera
que faciliten su limpieza y eviten la acumulación de suciedad, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes.
* Las mesas empleadas en le manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con bordes sin
aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y lavables.
* Las canecas destinados para desechos, deben ser aprueba de fugas, construidos de metal u
otro material impermeable de fácil limpieza y con tapa hermética.
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* El molino, debe estar armado correctamente, sus piezas y componentes estar libres de
costras o restos de carne de otras producciones, oxido o rotas, por que estas sustancias
contaminan los productos que se elaboren.

9.4 CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

Las plagas son animales que dependen total o parcialmente de los alimentos que consume el
hombre para su nutrición. Existen cuatro clases principales de plagas que atacan los alimentos:

* Roedores (ratas y ratones): Estos animales frecuentan las basuras y los sitios donde se
almacenan alimentos. Actúan como un reservorio de muchas enfermedades graves como la
peste bubónica y la leptospira. .Contamina los alimentos por medio de sus excrementos, la
orina, el pelo y al roer.

Estos roedores se controlan con cebos que combinan un rodenticida (veneno para roedores)
con algún alimento atractivo, trampa, que es un dispositivo de muelle que mata cuando se
dispara o goma pegajosa que aprisiona la piel del animal. Tener cuidado de no contaminar los
alimentos y mantenerlos alejados de los niños y animales domésticos.

* Insectos rastreros (hormigas, cucarachas): Las cucarachas se ocultan en grietas o detrás del
equipo durante el día. Las cucarachas pueden transportan bacterias, huevos de parásitos etc.
hasta los alimentos para consumo humano. Se controlan con trampas que contienen un
alimento atractivo y una sustancia pegajosa para capturar insectos, o con cebos hechos de
sustancias atrayentes como fluoruro se sodio o ácido bórico, pulverización con insecticidas a
base de éster fosfato tales como fenotrotión,

Las hormigas son controladas con una solución de ácido bórico en jarabe de azúcar, las
hormigas acarrean este producto hasta el nido para alimentar las larvas, que posteriormente
mueren o con pulverizaciones con insecticidas

* Insectos voladores (moscas): Las moscas carecen de mandíbulas, se alimentan de enzimas
digestivas que vomitan sobre los alimentos sólidos, pisando el alimento para reblandecerlo y
posteriormente absorber el material digerido a través de un tubo bucal especial. Cuando las
moscas se alimentan en la basura, recogen bacterias, huevos de parásitos, que contamina los
alimentos sobre los cuales caminan o se alimentan Se controlan con el uso de insecticidas o
cintas atrapa moscas.
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* Animales domésticos (perros y gatos): El pelo de los animales tienen un gran número de
bacterias nocivas, las cuales se diseminan al acariciarlos o dejarlos en el sitio de trabajo,
contaminando así los alimentos.
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10. INTOXICACION ALIMENTARIA
Los alimentos en especial las carnes, son productos que se puede alterar, contaminar con
facilidad y transmitir al hombre numerosas enfermedades. A estas enfermedades se les
conoce con el nombre de intoxicaciones alimentarías, las cuales se producen por no seguir
unas buenas prácticas higiénicas.

10.1 ¿QUÉ ES UNA INTOXICACIÓN ALIMENTARÍA?

Es una enfermedad que se desarrolla de 1 a 36 horas después de haber consumido un
alimento contaminado con microorganismos o sustancias tóxicas. Los síntomas que se
presentan son los siguientes:
* Náuseas: Ganas de vomitar.
* Vómito
* Dolor de estómago.
* Diarrea

10.2 ¿QUIÉNES CAUSAN ESTAS INTOXICACIONES?

La intoxicación alimentaría suele
peces o vegetales.

ser causada por bacterias, virus, o toxinas presentes en

BACTERIAS
Son organismos vivos tan pequeños que son invisibles al ojo, también se les conoce con el
nombre de microorganismos, gérmenes o microbios. Las cuales se encuentran en el agua, el
aire, el suelo, sobre y dentro de las personas y animales.

Las bacterias responsables de ocasionar las intoxicaciones crecen a una temperatura entre 5 y
65 grados centígrados, o más; requieren de agua, la cual es indispensable para la vida, sin
humedad se dificulta su desarrollo, cuanto más nutritivo y rico en azucares sea el alimento más
rápido se multiplican, esto sucede en la carne, las salsas y los huevos.
.
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10.3 BACTERIAS QUE CAUSAN ENFERMEDADES
SALMONELLA

Figura 27: Salmonella

Es la causante del 70% de los casos de intoxicación alimentaría, del cuál, un 20 a 40% causa
la muerte del paciente. El período de incubación es de 6 a 72 horas, es decir, el tiempo
transcurrido de la ingestión del alimento contaminado hasta la aparición de los síntomas, los
cuales son: dolor de cabeza, fiebre y dolor abdominal (estómago).
La Salmonella se encuentra en el intestino del hombre, de los animales, en la superficie de los
huevos, en la piel, en las patas de los ratones, ratas y moscas.
Las especies de Salmonella crecen mejor en temperaturas entre 10 a 45 grados centígrados,
es decir en alimentos que se mantienen sin refrigeración. Mueren con facilidad cuando el
proceso de cocinado es adecuado.
Para prevenir la intoxicación por Salmonella debemos:
1. Asegurarnos que los productos elaborados queden bien cocidos con una temperatura interna
de 72 grados centígrados, con el fin de destruir casi todas las bacterias.
2. Descongelar los alimentos completamente antes de cocinarlos, especialmente el pollo. No se
debe descongele sumergiendo la carne en agua caliente o al aire libre; sino en el refrigerado .
3. Emplear cuchillos y tablas de corte por separado cuando se vayan a preparar productos
crudos y cocidos.
4. Lavar y desinfectar, los equipos y utensilios antes y después de preparar los productos.
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CLOSTRIDIUM

Figura 28 Clostridium

Responsable del 20% de los casos de intoxicación alimentaría, el período de incubación es de 8
a 22 horas, los síntomas que se presentan son: dolor abdominal, diarrea, el vómito es raro que
se presente.

El Clostridium se encuentra en: los enlatados, el centro de las grandes masas de alimento, el
intestino de los animales, el hombre, las moscas, el suelo, la tierra, y el vestido del que
manipula los productos.
Crece a temperaturas entre 15 a 55 grados centígrados.
Para prevenir la intoxicación por Clostridium se debe:
1. Utilizar cuchillos y tablas distintos, al preparar productos crudos y cocidos.
2. Limpiar y desinfectar el equipo tras su uso y después de terminar el proceso.
3. Enfriar rápidamente los productos cocinados y refrigerarlos inmediatamente.
4. No recalentar los alimentos más de una vez.
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Figura 2: Staphylococcus

Responsable del 4% de las intoxicaciones por alimentos. Los síntomas son de corta duración y
raramente ocasionan la muerte. El período de incubación es de 2 a 6 horas, los síntomas son:
Vómito, dolor abdominal, ocasionalmente seguidos de diarrea. .

El Staphylococcus: se encuentra,
personas.

en la nariz, la garganta, el pelo, la piel y herida de las

Ésta es resistente al calor y solamente es destruida mediante ebullición durante más de 30
minutos.
Al multiplicarse en los alimentos produce un toxina que es la responsable de la enfermedad, la
persona que elabora alimentos la transmite al toser sobre el alimento, personas con vómito,
diarrea, infecciones de garganta y piel.

Para prevenir la intoxicación con Sthaphylococcus se debe:

1. Mantener una buena higiene personal
2. Conservar los productos elaborados refrigerados o congelados lo más rápido posible.
3. Evitar probar los alimentos durante su elaboración y desinfectar siempre el cubierto que
utilice para tal fin.
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ESCHERICHIA COLI

Llega a los alimentos cuando los manipuladores de alimentos no lavan bien sus manos después
de ir al baño. Los síntomas de la enfermedad son: diarrea, dolor estómago, depresión, y fiebre.
En personas adultas los síntomas persisten y reaparecen con frecuencia durante un período
hasta de 3 semanas desde el inicio.

Crecen dentro de un amplio margen de temperaturas de 4 a 44 grados centígrados

MOHOS:
Los mohos son hongos microscópicos, que viven mediante la descomposición de la materia
orgánica muerta. Se encuentran sobre los productos elaborados, en forma de manchas
verdes o grises, suelen desarrollarse en los sitios de almacenamiento, los mohos producen una
sustancia tóxica llamada MICOTOXINA.
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11. SISTEMAS DE CONSERVACIÓN
Mientras el animal se encuentra vivo, sus tejidos tiene propiedades bacteriostáticas (no permite
que se desarrollen las bacterias), y bactericidas (elimina o mata las bacterias), pero una vez se
sucede la muerte, pierde su autodefensa y comienza a sucederse varios procesos como el de
la putrefacción o pudrición, por acción de las bacterias, por eso controlamos el desarrollo de
estos microorganismos aplicando inmediatamente algún tipo de conservación de la carne.
Analizaremos a continuación algunos métodos para lograr este fin:

1.
2.
3.
4.

Refrigeración
Congelación
Ahumado
Salado y curado.

11.1 REFRIGERACION

Las temperaturas bajas inhiben el desarrollo de los microorganismos, los procesos
fermentativos y las reacciones químicas que alteran la carne. La refrigeración es el uso de
temperaturas que van de 0 a 4 grados centígrados

Las condiciones ideales de conservación de la carne, durante un tiempo aproximado de 5 días
se da, entre 0 a 2 grados centígrados de temperatura y 85% de humedad relativa.

La refrigeración se debe utilizar inmediatamente después de los procesos de sacrificio de los
animales y elaboración de productos cárnicos. Debe mantenerse hasta el consumo final.

11.2 CONGELACION

La congelación busca preservar la calidad de la carne en almacenamientos prolongados,
consiste en solidificar el agua presente en la carne.
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Las temperaturas de congelación fluctúan entre -1 y -30 grados centígrados. Durante la
congelación se conservan la mayoría de las características organolépticas de la carne, aunque
en almacenamientos prolongados pueden presentarse cambios químicos en las grasas.

Al descongelar la carne se presenta pérdida de líquidos, por eso es recomendable no
descongelar y congelar nuevamente.

11.3 AHUMADO

Tiene un efecto conservador, el humo tiene sustancias que evitan el desarrollo los
microorganismos en los productos cárnicos
y
les proporcionan color, olor, y sabor
característico.

11.4 CURADO
Es importante para la conservación, estabilidad del color y la formación del aroma. Hay varios
tipos de curado:
* En seco: a la carne se le añade una mezcla de sal común, nitrito, condimentos.
* En húmedo: Las piezas se introducen en una salmuera con un 18 a 20 % de sal.
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CONCLUSIONES

El Cuy es un animal manso, prolífico, de muy buena adaptabilidad al medio, cuya carne es de
alto contenido proteíco (20.3%), que permite ofrecer una fuente nutricional importante a las
familias campesinas.

En este manual se recopilan los productos, procedimientos, instrumentos, utensilios, y normas
de higiene, que permiten al criador de Cuy transformar y comercializar de forma diferente este
recurso; dándole valor agregado a esta carne, con el fin de obtener un producto de calidad,
nutritivo e higiénico. De esta manera mantener vivas las costumbres alimenticias que datan de
nuestros abuelos, así como generar un rubro más en su economía.

El rendimiento en canal del Cuy es cercano al 51.38%, de este rendimiento el 40.27%
corresponde a carne pulpa, que permite obtener un buen porcentaje de carne aprovechable
para la elaboración de los productos cárnicos.

El contenido alto de proteína hace de esta carne una materia prima excelente para la
elaboración de productos cárnicos; por que emulsifica mejor la grasa, liga más cantidad de
agua, dándole mayor estabilidad al producto final y le confiere a los productos cárnicos un
mejor sabor.

RECOMENDACIONES

Con este trabajo se busca ofrecer una herramienta al campesino criador de Cuy, que le permita
aprovechar un recurso nutricional y económico importante, se necesitan programas que
incentiven la cría del Cuy de una manera tecnifica y comercial para que se convierta en una
especie competitiva.

Diseñar programas con las alcaldías, las UMATAS que permitan difundir las propiedades
nutricionales y tecnológicas de esta carne, con el fin de aprovechar un recurso que tiene
ventajas sobre otras especies de consumo tradicional.

Realizar un estudio de mercado para identificar los sectores de la población que tiene o no la
costumbre de consumir la carne de Cuy, y sí les gustaría consumirla en forma de producto
cárnico.

Es una carne de alto consumo en Perú y Ecuador, realizar un estudio donde se visualice la
posibilidad de exportar esta carne transformada o en canal a estos países.
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